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INTRODUCTION. 


n Le  plaisir  de  la  table,  dit  Brillat-Savarin,  est  de 
tous  les  âges,  de  toutes  les  conditions,  de  tous  les 
pays,  de  tous  les  jours;  il  peut  s’associer  à tous  les 
autres  plaisirs,  et  il  reste  le  dernier  pour  nous  consor 
1er  de  leur  perte.  » 

En  présence  d’une  si  grande  vérité,  proclamée  de- 
puis plus  de  trente  ans,  on  ne  saurait  trop  s’étonner 
de  l’infériorité,  nous  pourrions  dire  de  la  barbarie, 
qui  se  révèle  dans  les  livres  élémentaires  de  ce  grand 
art  de  bien  vivre.  Nous  avons  sous  les  yeux  un  grand 
nombre  d’ouvrages  sur  la  cuisine  publiés  depuis 
quelques-  années  ; mais  tous  ces  dispensaires,  excel- 
lents peut-être  pour  la  table  de  l’homme  opulent, 

ne  sont  vraiment  d’aucune  utilité  pour  la  cuisine  du 

) 

bourgeois  dont  les  revenus  sont  médiocres. 

En  publtantce  bureau  Manuel  de  la  Cuisinière  bov.r- 
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géoise  et  économique,  nous  avons  cru  rendre  un  ser- 
vice essentiel  à la  classe  la  plus  nombreuse  de  la  so- 
ciété. On  y trouvera  les  diverses  façons  de  préparer  et 
d’arranger  un  mets  agréable,  sans  faire  beaucoup  de 
dépenses,  tout  en  profitant  des  immenses  progrès  qu’a 
fait  l’art  culinaire  depuis  un  demi-siècle. 

Avec  notre  livre,  une  cuisinière  apprendra  tout  ce 
qui  lui  est  nécessaire  de  savoir  pour  s’attirer  l’estime 
de  ses  maîtres,  soigner  convenablement  un  ménage, 
et  préparer  un  repas  aussi  délicat  que  bien  servi. 

Grâce  à nous,  la  petite  propriété  ne  sera  plus  déshé- 
ritée des  joies  de  la  table,  de  ces  fines  et  innocentes 
jouissances  qui,  avec  la  pensée,  font  de  l’homme  le 
roi  de  la  création. 

Nous  avons  ajouté  à notre  livre  un  petit  Traité  de 
la  dissection  des  viandes,  du  gibier,  de  la  volaille  et 
du  poisson,  qui  nous  paraît  suffisant, ^surtout  à l’aide 
des  planches,  pour  former  les  amphitryons  et  les 
convives  dans  le  grand  art  de  découper  et  de  servir 
ces  aliments;  une  Notice  sur  les  vins  et  les  soins  de 
la  cave;  la  manière  de  composer  le  menu  pour  une 
table  de  douze,  seize  couverts  et  plus. 

Nous  croyons  que  cet  ouvrage,  traitant  sans  pré- 
tention d’une  matière  beaucoup  plus  importante 
qu’on  ue  pense,  sera  apprécié  par  nos  lecteurs,  qui 
s’y  instruiront  de  toutes  les  bonnes  choses  qui  peu- 
vent se  servir  et  s’offrir  dans  un  dîner,  de  la  ma- 
nière de  recevoir  et  de  traiter  ses  convives,  et  enfin 


de  toutes  les  variations  qu’ont  éprouvées  les  modes 
en  fait  de  service  de  table,  d’usage  et  de  cuisine. 

Toutes  les  choses  inutiles  ont  été  rejetées  par  nous 
sans  pitié,  mais  nous  n’avons  rien  omis  d’essentiel, 
de  sorte  que  notre  ouvrage,  fait  avec  le  soin  le  plus 
scrupuleux,  est  plus  complet  que  tous  ces  lourds, 
compactes  et  indigestes  traités  où  l’art  culinaire  et  le 
bon  sens  sont  outragés  à chaque  page. 

C’est  donc  à toutes  les  classes  de  la  société  que 
nous  adressons  ce  fruit  de  nos  veilles,  qui  est,  nous 
osons  le  proclamer,  de  tous  les  livres  modernes, 
celui  qui  contient  le  plus  d’excellentes  vérités. 
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ET  ÉCONOMIQUE 


CIIAP1TRE  PREMIER. 


D<m  devolre  qu’ont  à remplir  les  personne»  qui  se  destinent  an 
service,  des  soins  du  ménage  et  de  la  manière  de  dresser  nn 
couvert. 


La  première  cnose  à laquelle  doivent  tendre  les  per- 
sonnes qui  se  destinent  au  service,  est  de  se  concilier 
l’estime  et  l’amitié  de  leurs  maîtres.  Pour  cela,  elles 
doivent  se  montrer  laborieuses  et  économes,  préve- 
nantes et  polies.  Les  intérêts  de  la  maison  où  elles  se 
trouvent  deviendront  les  leurs  ; car  elles  doivent,  pour 
ainsi  dire,  se  considérer  comme  de  la  famille.  Elles 
s’acquitteront  de  leurs  fonctions  avec  activité  et  se 
conformeront  en  tout  aux  usages  établis  dans  la  mai- 
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«on.  Une  domestique  est  d’autant  plus  considérée 
qu’elle  change  moins  souvent  de  maître. 

Quand  on  est  assuré  des  qualités  d’une  domestique, 
quand  on  est  certain  de  sa  fidélité,  il  sst  encore  une 
chose  que  l’on  exige  d’elle,  chose  du  reste  indispensa- 
ble, et  qui  est  comme  le  complément  de  tout  le  reste  : 
c’est  la  propreté.  Tout  gagne  entre  les  mains  d’une 
cuisinière  qui  sait  le  prix  de  la  propreté,  et  les  mets 
qu’elle  prépare  semblent  bien  meilleurs,  ils  sont  tou- 
jours accueillis  avec  faveur  et  confiance. 

Tous  les  ustensiles  dont  on  a fait  usage  dans  la  cui- 
sine, doivent  être,  dès  le  matin,  rangés  et  remis  à leur 
place  accoutumée,  après  les  avoir  soigneusement  net- 
toyés. On  doit  aussi  balayer  et  épousseter  partout. 
Ces  détails  d’ordre  et  de  propreté  sont  indispensables 
et  doivent  être  scrupuleusement  suivis. 

Au  moins  une  fois  par  mois,  on  doit  récurer  la  bat- 
terie de  cuisine.  Les  ustensiles  en  fer,  comme  pelles, 
pincettes,  etc.,  seront  frottés  et  nettoyés  avec  du  grès 
toutes  les  semaines.  La  table  de  cuisine  sera  grattée 
d’abord,  lavée  ensuite  avec  un  mélange  de  grès  et  de 
savon  noir,  et  enfin  lavée  à l’eau  pure.  Le  lavoir  ainsi 
que  le  dessus  du  fourneau  seront  également  tou- 
jours tenus  dans  un  état  d’excessive  propreté. 

Les  chandeliers  doivent  être  nettoyés  en  les  appro- 
chant d’un  feu  doux,  afin  de  faire  fondre  le  suif  qui 


s’y  est  amassé  ; ensuite  on  les  frotte  au  tripoli,  et  on 
leur  conserve  ainsi  leur  brillant.  Quant  aux  flam- 
beaux argentés,  on  les  nettoie  avec  du  blanc  d’Es- 
pagne. Lorsque  les  chandeliers  et  les  flambeaux  sont 
nettoyés,  on  les  garnit  aussitôt  de  bougie  ou  de  chan- 
delle, et  on  coupe  les  mèches  aûn  qu’elles  soient  allu- 
mées plus  facilement. 

A la  fin  de  chaque  repas,  on  doit  s’empresser  de 
desservir,  d’enlever  le  couvert,  et  de  laver  la  vaisselle. 
L’argenterie  doit  être  lavée  la  première;  pour  la  ren- 
dre brillante,  il  faut  la  laver  à l’eau  de  savon  chaude, 
et  la  frotter  ensuite  avec  du  blanc  d’Espagne.  Chaque 
pièce  sera  comptée  avant  d’être  serrée.  Puis  à l’aide 
d’une  eau  très-chaude.,  on  lavera  les  assiettes,  les 
plats,  etc.  ; on  les  laissera  égoutter  légèrement,  et  on 
les  essuiera  aussitôt;  carsion  les  laissait  trop  refroidir, 
il  deviendrait  plus  difficile  de  les  essuyer  proprement. 

On  peut,  si  l’on  veut,  ne  l’essuyer  que  le  lende- 
main, avec  un  torchon  blanc,  mais  en  ce  cas  il  faut, 
lorsque  la  vaisselle  sort  de  l’eau  bouillante,  la  plonger 
dans  un  baquet  d’eau  froide.  Par  celte  méthode  la 
vaisselle  est  extraordinairement  nette  et  luisante. 

Les  tasses  à café,  verres,  verres  à liqueur,  etc.,  doi- 
vent être  lavés  à l’eau  froide  et  séparément. 

Une  fois  par  semaine,  au  moins,  le  samedi,  par 
exemple,  les  planches,  les  armoires,  les  placards  se- 


ront  visités  et  soigneusement  débarrassés  de  m pous- 
sière qui  s’y  est  amassée. 

Après  avoir  fait  son  ménage  la  cuisinière  ira  pren- 
dre les  ordres  de  sa  maîtresse  pour  aller  au  marché. 

Il  est  presque  impossible  d’exposer  ici  tous  les  dé- 
tails qu’entraîne  la  manière  d’acheter;  les  prix  variant 
suivant  les  saisons  et  les  objets  de  consommation. 
L'expérience  est  en  cela  le  meilleur  guide.  Nous  ferons 
cependant  quelques  observations  générales  dont  une 

r 

cuisinière  intelligente  pourra  faire  son  profit.  La 
viande  de  boucherie  étant  aujourd’hui  soumise  à la 
taxe,  dans  un  grand  nombre  de  localités  autres  que 
Paris,  il  devient  plus  facile  de  choisir  le  morceau  que 
l’on  désire  suivant  la  catégorie  à laquelle  il  appartient, 
nous  croyons  par  conséquent  inutile  d’entrer  dans 
aucun  détail.  — Lorsqu’on  marchande  une  pièce  de 
marée,  il  faut  se  rappeler  que  les  marchandes  de 
poisson  ont  l’habitude  de  surfaire  de  moitié  sur  le 
prix,  et  qu’il  ne  leur  faut  souvent  offrir  que  la  moitié 
de  celui  qu’elles  demandent.  — Le  poisson,  quand  il 
est  frais,  est  ferme;  il  a les  ouïes  rouges  et  la  cbair 
blanche;  le  poisson  frais  est  du  reste  très-reconnais- 
sable à l’odeur  ; c’est  une  affaire  d’expérience  et  d ha* 
bitude.  — La  couleur  rouge  foncé  du  iard  indique 
qu’il  est  vieux  salé;  si  elle  tire  sur  le  jaune,  il  est 
rance  et  ne  vaut  rien.  Nous  pourrions  entrer  dans 
une  foule  d’autres  détails;  mais,  nous  le  répétons, 
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l’expérience  vaut  mieux  que  toutes  les  démonstra- 
tions. Il  est  de  ces  choses  qui  ne  s’arquièrent  guère 
que  par  l’habitude. 

Nous  nous  abstiendrons  de  parler  ici  de  la  prépara- 
tion des  mets  suffisamment  détaillée  dans  notre  livre, 
mais  nous  indiquerons  aussi  simplement  que  possible 
la  manière  de  mettre  le  couvert. 

Mettre  bien  un  couvert  est  encore  un  talent; 
aussi  ne  saurions-nous  trop  recommander  aux  do- 
mestiques d’apporter  toute  leur  attention  à ce  que 
rien  ne  manque  sur  la  table  de  service.  Tout  doit  être 
à sa  place  et  symétriquement  arrangé. 

La  table  sera  placée  de  manière  à ce  que  la  place 
du  milieu,  qui  est  la  place  d’honneur,  soit  dans 
une  position  commode.  Puis  on  étalera  la  nappe,  le 
napperon  par  dessus  et  en  long.  A égale  distance  l’une 
de  l’autre  seront  placées  les  assiettes,  sur  chacune 
desquelles  on  mettra  la  serviette  et  un  morceau  de 
pain;  les  cuillers,  fourchettes,  couteaux,  se  placent 
à la  droite  de  chaque  convive  ; les  verres,  devant 
chaque  assiette;  on  ne  les  renverse  pas;  les  salières,  à 
chaque  bout  de  la  table;  la  moutarde,  a*  milieu;  les 
bouteilles  et  les  carafes,  aux  quatre  coins  ; la  cuiller 
à potage,  la  fourchette  de  service  et  le  couteau  à dé- 
couper, sont  placés  devant  le  maître  de  la  maison, 
tandis  qu’à  côté  de  lui  et  à portée  de  sa  main,  se  trou- 
veront les  cuillers  à ragoût. 


i. 


O O 
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Le  pain  se  dépose  habituellement  sur  une  petite 
table  de  service,  que  recouvre  une  serviette  blanche. 


Si  quelqu'un  des  convives  demande  du  pain,  il  faut 


lui  en  présenter  un  morceau  sur  une  assiette.  Uû 
convive  ne  doit  jamais  rester  sans  assiette  ; une  as- 
siette blanche  doit  aussitôt  remplacer  celle  qui  vient 
de  servir  et  que  l’on  ôte.  Jamais  on  ne  doit  faire  pas* 
ser  l’assiette  d’un  convive  par-devant  son  voisin  ; on 
doit  agir  de  même  pour  les  plats. 

Quand  îe  moment  du  dessert  est  arrivé,  on  débar- 
rasse la  table  de  tout  ce  qui  devient  inutile  ; on  en. 
lève  le  napperon  ainsi  que  les  morceaux  de  pain  qui 
peuvent  s’y  trouver.  On  doit  toujours,  avec  les  confi- 
tures, les  compotes,  les  crèmes,  mettre  sur  une  as- 
siette un  nombre  de  cuillers  égal  à celui  des  convi- 
ves. Le  café  doit  être  servi  dans  une  tasse  placée  sur 
une  assiette. 

Il  est  une  foule  d’autres  prescriptions  utiles  qui 
pourraient  trouver  place  ici  ; nous  avons  seulement 
voulu  indiquer  les  plus  essentielles.  Avec  de  l’at- 
tention et  de  la  bonne  volonté,  une  domestique  in- 
telligente se  forme  facilement,  et  le  peu  que  nous 
avonr  dit  suffira,  nous  le  croyons,  pour  lui  faire  con- 
naître ses  principaux  devoirs  et  les  services  que  l’on 
attend  d’ellew 


CHAPITRE  DEUXIEME 


I>r,8  POTAGES. 


Bouillon  gras. 


Le  bouillon  est  la  base  de  toute  bonne  cuisine.  On 
s’en  sert  pour  mouiller  les  ragoûts  et  les  sauces,  on  en 
fait  surtout  d’excellents  potages  au  pain,  au  riz,  au  ver- 
micelle,etc.;  il  s’obtient  en  faisantbouillir  un  morceau 
rie  bœuf  dans  de  l’eau  légèrement  salée.  La  viande  la 
plus  fraîche  et  la  plus  saine  est  la  seule  que  l’on  doive 
employer,  et  les  morceaux  que  l’on  doit  choisir  sont: 
le  gîte  à la  noix,  la  culotte,  la  tranche,  les  charbon- 
nées,  le  milieu  du  trumeau  et  le  bas  de  l’aloyau.  On  y 
ajoute  les  débris  des  autres  viandes,  du  gibier  et  de  la 
volaille  (i).  Cette  viande  doit  être  mise  dans  l’eau 
froide,  et  le  tout  ensemble  est  ensuite  soumis  au 
feu. 

L’eau  dissout  d’abord  une  partie  de  l’osmazôme  ou 
suc  de  la  viande;  puis  l’albumine,  dont  une  partie 
fui  me  l’écume  qu’on  enlève  ordinairement  ; l’eau  dis- 
sout ensuite  le  surplus  de  l’osmazôme  avec  la  partie 
extractive  ou  jus,  enfin,  quelques  portions  de  l’enve- 

VJ  % 

(I)  On  hp  doit  employer  le  veau  que  lorsque  le  bouillon  est  des- 
tiné à un  malade,  et  encore  ne  faut-il  le  meltre  qu’une  heure  après 

le  boeuf. 
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loppe  des  fibres,  qui  sont  détachées  par  la  continuité 
de  l’ébullition. 

Pour . avoir  de  bon  bouillon,  il  faut  que  l’eau  s’é- 
chaufle’lentement,  afin  que  l’albumine  ne  se  coagule 
pas  dans  l’intérieur  avant  d’être  extraite;  et  il  faut  que 
l’ébullition  s’aperçoive  à peine,  afin  que  les  diverses 
parties  qui  sont  successivement  dissoutes  puissent  s’u 
nir  intimement  et  sans  trouble.  Quelques  cuisinières 
se  figurent  qu’en  activant  le  feu  et  en  faisant  bouillir 
à gros  bouillons,  elles  obtiennent  une  cuisson  plus  ra- 
pide, elles  sont  dans  une  grande  erreur.  L’eau  qui 
bout  en  donnant  une  grande  quantité  de  vapeur  n’est 
pas  plus  chaude  que  celle  dont  l’ébullition  se  voit  à 
peine,  et  par  conséquent  ne  hâte  pas  la  cuisson  des 
viandes. 

On  joint  au  bouillon  des  légumes  ou  des  racines 
pour  en  relever  le  goût,  tels  que  : céleri,  oignons, 
carottes,  panais,  poireaux,  choux,  ail,  oignons  brûlés 
et  girofle.  On  le  fait  bouillir  doucement  pendant  cinq 
heures  au  moins,  on  le  passe  ensuite  dans  un  tamis  ou 
dans  une  serviette  et  on  le  laisse  reposer  pour  s’en 
servir. 


Consommé. 

Ce  qu’on  appelle  consommé  n’est  autre  chose  que 
du  bouillon  très-fort,  de  sorte  qu’en  faisant  simple- 
ment réduire  sur  le  feu  du  bouillon  ordinaire,  on  ob- 
tient de  véritable  consommé.  Mais,  dans  les  grandes 
cuisines,  on  le  prépare  autrement  ; en  voici  la  re- 
cette : 

Mettre  dans  une  marmite  un  morceau  de  bœuf  dit 
gîte  à la  noix,  une  poule,  un  jarret  de  veau  ; mouillez 
le  tout  avec  de  bon  bouillon  dans  la  proportion  de 


deux  litres  de  bouillon  pour  un  kilo  de  viande,  et  fai- 
tes bouillir  le  tout  pendant  quatre  à cinq  heures,  vous 
obtiendrez  ainsi  d’excellents  consommés  dont  vous 
pourrez  vous  servir  avantageusement  dans  plusieurs 
circonstances,  comme  il  sera  dit  dans  le  cours  de  ce 
traité. 


Potage  au  pain. 

Mettez  dans  la  soupière  des  croûtes  de  pain  taillées 
assez’menu,  versez-y  du  bouillon  seulement  la  quan- 
tité suffisante  pour  les  faire  tremper;  puis,  au  mo- 
ment de  servir  votre  potage,  reversez-y  du  bouillon 
assez  abondamment  pour  que  votre  pain  baigne  à 
l’aise.  On  peut  ajouter,  si  l’on  veut,  des  légumes  des- 
sus, mais  plus  ordinairement,  on  sert  les  légumes  à 
part  sur  une  assiette.  Il  faut  éviter,  surtout,  de  faire 
bouillir  le  bouillon  avec  le  pain,  parce  que  cela  ôte  la 
qualité  du  bouillon. 


Potage.au  rit. 

Le  riz  étant  bien  épluché  et  lavé  à l’eau  froide,  fai- 
tes-le  crever  dans  du  bouillon  ; à mesure  qu’il  gon- 
flera, vous  le  mouillerez  en  ajoutant  du  bouillon.  Il 
faut  qu’il  bouille  ainsi  pendant  deux  heures,  après 
quoi  on  le  sert  en  proportionnant  la  quantité  de  bouil- 
lon à celle  du  riz,  de  manière  à ce  que  le  potage  ne 
soit  ni  trop  clair,  ni  trop  épais.  Il  faut  prendre  la  quan 
tité  de  riz  dans  la  pronortion  d’environ  trente  gram- 
mes par  personne. 


Potage  au  vermicelle. 

Passez  votre  bouillon  et  mettez-le  sur  le  feu;  lors- 


qu'il  bouillira,  vous  y mettrez  votre  vermicelle  en  le 
rompant  dans  les  doigts  et  le  semant,  de  manière  qu’il 
n’y  soit  pas  en  paquet  ; vous  le  retirerez  du  feu,  après 
qu’il  aura  bouilli  une  demi-heure,  afin  qu’il  ne  soit 
pas  trop  crevé,  et  que  votre  potage  soit  bien  net;  pre- 
nez garde  surtout  qu’il  ne  soit  épais.  Une  livre  suffit 
pour  huit  ou  dix  personnes. 


Potage  à la  julienne. 

On  emploie  dans  ce  potage  des  carottes,  des  navets, 
des  poireaux,  des  oignons,  du  céleri,  de  la  laitue,  de 
l’oseille  et  du  cerfeuil;  on  coupe  les  racines  en  filets 
de  la  grosseur  d’une  demi-ligne,  sur  huit  ou  dix  li- 
gnes de  longueur  ; les  oignons  en  deux,  puis  en  tran- 
ches. Passez  ces  racines  au  beurre  pour  les  faire  re- 
venir; vous  y mettrez  ensuite  les  laitues,  les  herbes 
et  le  cerfeuil;  quand  le  tout  est  bien  revenu,  il  faut 
mouiller  avec  du  bouillon,  faire  bouillir  à petit  feu 
pendant  une  heure  au  plus,  jusqu’à  ce  que  cela  soit 
bien  cuit;  vous  préparerez  votre  pain,  et  Verserez  des- 
sus votre  julienne.  La  julienne  se  dresse  et  se  sert 
aussi  sans  pain;  dans  ce  cas,  les  légumes  doivent  être 
plus  abondants. 


Potage  à la  semoule. 

Faites  bouillir  votre  bouillon,  et  versez  la  semoule 
dedans,  en  remuant  avec  une  cuiller  pour  éviter 
qu'elle  se  forme  en  grumeaux.  Laissez  le  tout  bouillir 
pendant  une  demi-heure  et  servez. 

Potage  à la  fécule  de  pommes  de  terre. 

Mettez  dans  une  casserole  V 'Quantité  de  bouillon 
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qui  vous  est  nécessaire.  Laissez-le  bouillir;  délayez 
dans  un  demi-verre  de  bouillon  froid  la  fécule  de 
pomme  de  terre  dans  la  proportion  de  deux  cuillerées 
de  fécule  par  personne.  Versez  dans  votre  bouillon 
que  vous  avez  retiré  du  feu  ; remuez  toujours  avec 
une  cuiller  pour  que  la  fécule  ne  tombe  pas  au  fond, 
remettez  le  bouillon  sur  le  feu  et  remuez-le  toujours 
jusqu’à  ce  qu’il  devienne  épais.  Il  ne  faut  pas  le  lais- 
ser alors  plus  de  cinq  à six  minutes  sur  le  feu. 


Potage  au  sagou. 

Faites  bouillir  du  bouillon,  jetez-y  quand  il  sera 
bouillant  la  même  quantité  de  sagou  que  pour  le  po- 
tage à la  semoule;  au  bout  de  quelques  minutes  reti- 
rez du  feu,  salez,  écornez  et  laissez  mijoter  jusqu’à  ce 
qu’il  sc  forme  en  gelée.  Ajoutez  alors  de  la  purée  de 
navels. 

Touslespolages  aux  pâtes  dites  d’Italie, commenoud- 
les,  lazagnesj  etc.,  se  font  de  la  même  manière  que  les 
précédents;  il  en  est  de  même  du  potage  au  macaroni, 
avec  cette  différence,  pour  ce  dernier,  que  quelques  mi- 
nutesavant  deleservir,  etalors  qu’il  est  bouillant, on  y 
met  une  certaine  quantité  de  fromage  râpé,  moitié 
gruyère  et  moitié  parmesan. 


Potage  aux  choux  et  au  porc. 

Faites  blanchir  la  moitié  d’un  chou  avec  un  mor- 
ceau d petit  lard  coupé  en  tranches,  ajoutez  un  cer- 
velas. Ficelez  le  tout,  et  faites-le  cuire  à part  dans  line 
petite  marmite  avec  du  bouillon;  quand  le  chou  et  le 
petit  lard  sont  cuits,  vous  ferez  mitonner  le  potage 
avec co  même  bouillon  et  des  croûtes  de  pain;  servez 
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les  choux  autour  du  potage  avec  le  petit  lard  et  le  cer- 
velas, ou  simplement  par-dessus;  il  faut  avoir  atten- 
tion de  saler  très-peu  le  bouillon  à cause  du  petit 
lard. 

On  peut  au  lieu  de  bouillon  n’employer  que  de  l’eau, 
alors  on  mettra  avec  le  lard  125  grammes  de  graisse 
de  rôti  et  on  laissera  bouillir  pendant  deux  heures  à 
grand  feu. 

Le  potage  aux  choux  et  au  porc  frais  se  fait  comme 
le  précédent,  à l’exception  qu’on  n’y  met  ni  cervelas, 
ni  graisse,  et  qu’on  le  laisse  sur  le  feu  trois  heures 
au  lieu  de  deux  ; on  sale  comme  pour  le  pot-au-feu 
et  l’on  sert  le  lard  comme  une  pièce  de  bœuf. 

Les  potages  aux  navets  se  font  de  la  même  manière; 
c’est  aussi  le  même  procédé  pour  le  potage  au  céleri; 
seulement  il  est  nécessaire  de  faire  blanchir  le  céleri 
pendant  un  plus  long  temps. 


Potage  aux  concombres. 

Après  les  avoir  coupés  proprement,  faites-les  blan- 
chir pendant  dix  minutes;  laissez-les  refroidir  et  égout- 
ter; mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  la  cas- 
serole ; placez  ensuite  vos  concombres,  et  les  recou- 
vrez de  lard;  vous  aurez  grand  soin  d’y  ajouter  des 
carottes,  des  oignons,  du  gros  poivre,  et  deux  ou  trois 
clous  de  girofle  ; après  une  demi-heure  de  cuisson, 
vous  préparez  votre  potage  comme  celui  au  pain  ; vous 
mettrez  les  concombres  dessus. 

Potage  aux  choux  et  au  fromage. 

Foncez  une  casserole  avec  des  bandes  de  lard,  met- 
tez-y  des  choux  après  les  avoir  fait  blanchir;  mouillez 


avec  du  bouillon  et  làissez  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce 
que  les  choux  soient  bien  cuits.  Foncez  une  autre  cas- 
serole avec  du  beurre  frais;  puis  faites  successivement 
un  lit  de  pain  coupé  en  tranches,  un  lit  de  fromage  de 
gruyère  râpé,  un  lit  de  choux,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à 
ce  que  votre  casserole  soit  assez  garnie  pour  le  nom- 
bre de  personnes  auxquelles  le  potage  est  destiné  ; 
mouillez  le  tout  avec  du  bouillon  et  faites  mijoter  pen- 
dant une  heure, 

Potage  à l’oignon. 

Coupez  de  l’oignon  par  tranches  menues;  faites-le 
revenir  dans  du  beurre  frais  jusqu’à  ce  qu’il  soit  roux; 
ajoutez-y  la  quantité  de  pain  suffisante  et  mouillez 
avec  du  bouillon. 

Le  potage  aux  poireaux  se  fait  de  la  même  manière.' 

Ces  potages  se  font  aussi  au  maigre  ; dans  ce  cas,  on 
coupe  environ  une  douzaine  d’oignons  de  moyenne 
grosseur  ou  de  poireaux,  on  les  passe  sur  le  feu  dans 
une  casserole  dans  laquelle  on  a mis  un  bon  morceau 
de  beurre, 'et  on  les  retourne  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
cuits  et  également  colorés  d’une  belle  teinte  rousse,  on 
les  mouille  alors  avec  de  l’eau  et  mieux  avec  du 
bouillon  maigre.  Après  avoir  salé  et  poivré  avec  du 
gros  poivre  on  laisse  bouillir  quelque  temps,  puis  on 
y met  du  pain  et  on  laisse  mitonner.  Oa  peut  faire  ce 
potage  au  lait;  alors  on  prend  un  peu  moins  d’oi- 
gnons, on  passe  sur  le  feu  comme  précédemment,  on 
fait  bouillir  le  lait  que  l’on  met  ensuite  avec  les  oignons 
légèrement;  saupoudrés  de  sel,  on  taille  le  pain  par 
tranche,  on  y verse  assez  de  bouillon  pour  le  faire 
tremper;  quand  le  pain  est  bien  trempé,  on  y verse  le 
reste  du  bouillon. 


Potage  aux  carottes. 

.« 

Faites  blanchir  des  carottes  coupées  en  tranches  ou 
en  ronds,  et  faites-les  cuire  ensuite  dans  du  bouillon.' 
Mettez  dans  une  soupière  le  pain  nécessaire  et  versez 
carottes  et  bouillon  par-dessus,  laisse*  tremper  et 
servez  de  suite. 


Potage  en  tortue. 

Voyez  Tête  de  veau  en  tortue. 

Potage  aux  marrons. 

Après  avoir  fait  cuire  des  marrons  dans  de  l’eau  lé- 
gèrement salée,  vous  les  éplucherez  soigneusement  et 
les  pilerez  dans  un  mortier.  Passez-les  ensuite  à l’éta- 
mine avec  un  peu  de  bouillon  pour  en  faire  une  pu- 
rée. Ajoutez  le  bouillon  nécessaire  pour  que  cette  pu- 
rée n’ait  que  l’épaisseur  convenable;  faites  bouillir  le 
tout  un  instant,  et  versez-le  sur  des  morceaux  de  mie 
de  pain  coupés  en  dés  et  frits  dans  du  beurre  frais. 

Potage  k la  moelle. 

Dressez  un  potage  au  pain  (Voyez  plus  haut  Potage 
au  pain)  et  versez  dessus  de  la  moelle  de  bœuf  fon- 
due, passée  au  tamis  et  mêlée  avec  des  jaunes  d’œuf. 

Potage  aux  navets. 

Faites  revenir  dans  du  beurre  frais  des  navets  bien 
tournés  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur; 
dressez  du  pain  comme  pour  le  potage  au  pain  ; mettez 
les  navets  dessus,  et  trempez  avec  du  bon  bouillon.: 


Mettez  dans  une  marmite  trois  livres  de  tranches  de 
bœuf,  quatre  perdrix,  une  livre  ou  deux  de  jarrets  de 
veau,  un  faisan,  des  carottes,  des  oignons,  quelques 
pieds  de  céleri,  deux  clous  de  girofle  et  un  bouquet  de 
persil.  Prenez  du  bouillon  pour  votre  potage;  faites 
cuire  trois  perdreaux  à la  broche,  pilez-les  à froid  dans 
un  mortier,  avec  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans 
du  bouillon.  Mouillez  vos  perdreaux  pilés  avec  du 
bouillon  ; vos  perdreaux  bien  pilés,  passez-les  à l’éta- 
mine ; quand  votre  purée  sera  passée,  vous  y mettrez 
du  bouillon,  afin  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire,  ni  trop 
épaisse;  placez-la  sur  un  feu  doux,  ayant  soin  qu’elle 
ne  bouille  pas,  et  faites  tremper  vos  croûtons  comme 
pour  le  potage  au  pain. 

Potage  à la  vierge  ou  à la  reine. 

Prenez  le  plus  gras  d’un  bouillon  ordinaire,  en- 
viron un  'demi-litre,  pour  le  faire  bouillir  quelques 
instants  sur  le  fourneau;  prenez  ensuite  du  blanc  de 
volaille  cuite  à la  broche,  que  vous  pilerez  dans  un 
mortier  avec  quelques  amandes  douces  et  six  jaunes 
d’œufs  durs;  quand  le  tout  est  pilé  convenablement, 
mettez-y  le  bouillon  où  est  la  mie  de  pain,  et  passez  le 
tout  dans  une  étamine,  en  y ajoutant  un  demi-setier  de 
crème,  ou  un  poisson  de  lait;  après  l’avoir  assaisonné 
de  bon  goût,  vous  le  tiendrez  chaud  au  bain-marie  ; 
faites  ensuite  mitonner  votre  potage  avec  des  croûtes 
bien  chapelées,  et  peu  de  bouillon;  quand  vous  serez 
prêt  à servir,  mus  mettrez  votre  coulis  bien  chaud 
dans  le  potage,  sans  le  faire  bouillir,  parce  qu’il  serait 
en  danger  de  tourner. 
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Potage  ou  bisque  d'écrevisse*. 

Après  avoir  bien  lavé  une  certaine  quantité  d’écre- 
visses, vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  avec  du 
sel,  du  gros  poivre,  de  la  muscade  râpée  et  un  quar- 
teron de  beurre  ; placez-les  sur  un  feu  pas  trop  ardent; 
vous  les  sauterez  ou  les  remuerez  pendant  un  quart 
d’heure.  Vos  écrevisses  cuites,  laissez-les  égoutter,  et 
retirez-en  les  chairs,  que  vous  pilerez.  Vous  aurez  soin 
de  faire  crever  du  riz  dans  du  bouillon;  vous  l’égout- 
terez et  le  mettrez  dans  le  mortier  avec  vos  chairs  d’é- 
crevisses; le  tout  bien  pilé,  mettez-le  dans  une  casse- 
role, et  le  délayez  avec  un  peu  de  bouillon  passé  à 
l’étamine  ; votre  purée  confectionnée,  délayez-la  avec 
du  bouillon,  afin  qu’elle  ne  soit  ni  trop  épaisse,  ni 
trop  claire;  pilez  ensuite  les  coquilles  d’écrevisses; 
mettez-y  du  jus  ou  du  beurre,  et  passez  cette  purée 
dans  une  étamine.  Elle  aura  alors  une  couleur  rouge. 
Vous  la  mettrez  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux; 
tenez  vos  purées  chaudes,  et  qu’elles  ne  bouillent 
point;  mettez  vos  croûtes  dans  votre  soupière,  et  ver- 
sez du  bouillon  bien  chaud  sur  votre  pain,  avant  de 
servir;  ensuite,  à l’instant  de  servir,  versez  votre  pre- 
mière purée  sur  le  pain,  et  quant  à celle  des  coquilles, 
vous  la  verserez  sur  votre  potage. 

On  peut  faire  ce  potage  au  maigre,  il  suffit,  pour 
cela,  de  substituer  l’eau  au  bouillon. 

Potage  à la  purée  et  aux  croûtons. 

Coupez  une  certaine  quantité  de  mie  de  pain  en 
forme  de  dés,  et  faites  revenir  ces  dés  dans  du  beurre 
frais,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  jaunes. 

D’autre  part  faites  cuire  des  pois  dans  une  marmite 


ou  une  casserole  avec  un  bouquet  de  persil,  quelques 
oignons,  carottes,  un  clou  de  girofle,  le  tout  mouillé 
avec  du  bouillon.  Les  pois  étant  cuits , écrasez-les  et 
les  passez  à l’étamine  pour  en  faire  une  purée.  Vous 
ajouterez  à cette  purée  une  quantité  de  bouillon  suffi- 
sante pour  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse; 
vous  la  verserez  sur  les  croûtons  bien  revenus  et  bien 
chauds,  et  vous  servirez  sur-le-champ. 

Les  potages  à la  purée  de  lentilles,  à la  purée  de 
pommes  de  terre,  à la  purée  de  haricots,  etc.,  se  font 
absolument  de  la  même  manière. 

Garbure  aux  laitues,  or  à la  Villeroi. 

Prenez  des  laitues  que  vous  ferez  blanchir  ; faites 
en  sorte  qu’elles  restent  entières-,  après  qu’elles  seront 
refroidies,  pressées  et  ficelées  et  que  vous  aurez  mis 
dans  une  casserole  des  tranches  de  veau  et  des  bandes 
de  lard,  vous  y placerez  vos  laitues,  que  vous  recou- 
vrirez dejard,  avec  deux  ou  trois  carottes,  plusieurs 
oignons  et  deux  clous  de  girofle.  Mouillez-les  avec  du 
bouillon,  et  faites-les  mitonner  près  de  deux  heures, 
jusqu’à  ce  qu'elles  soient  parvenues  à une  certaine 
cuisson.  Après  les  avoir  égouttées,  vous  les  couperez 
en  tranches,  dans  leur  longueur;  mettez  un  lit  de  pain 
émincé  dans  votre  plat,  un  lit  de  laitues,  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  au  comble  ; vous  y verserez  du  bouillon  de 
vos  laitues,  sans  le  dégraisser,  mais  après  l’avoir  passé 
au  tamis;  placez  votre  plat  sur  le  feu,  jusqu’à  ce  que 
cela  sui»  d’uD  gratin  de  belle  couleur;  à chaque  lit 
vous  mettrez  un  peu  de  gros  poivre  et  très-peu  de  sel, 
à cause  de  la  réduction. 

La  garbure  aux  choux  se  fait  de  la  même  manière; 
il  suffit  de  substituer  les  choux  aux  laitues 


Potage  aux  tomates 

Préparez  vos  tomates  comme  il  est  dit  à l’article 
Sauce  tomate.  Coupez  des  mies  de  pam  en  dés;  faites- 
les  frire  dans  du  beurre  et  versez  dessus  votre  pyrée 
de  tomates  qui  ne  doit  pas  être  trop  épaisses 


POTAGES  MAIGRES. 

Presque  tous  les  potages  au  gras  dont  nous  venons 
de  parler  peuvent  se  faire  également  au  maigre  ; il 
suffit  pour  cela  de  remplacer  le  bouillon  par  de  l’eau 
et  d’ajouter  une  certaine  quantité  de  beurre.  Le  bouil- 
lon gras  peut  être  pourtant  plus  avantageusement 
remplacé  par  du  bouillon  maigre  préparé  à l’avance; 
mais  cela  n’a  guère  lieu  que  dans  les  cuisines  de 
grandes  maisons  où  l’on  observe  les  commandements 
de  l’Église  touchant  les  jours  maigres.  Voici  toutefois 
comment  on  prépare  ce  bouillon. 

> 

Bouillon  maigre. 

Coupez  en  quatre  un  beau  chou  frisé;  mettez-îe 
dans  une  marmite  avec  des  navets,  des  carottes,  des 
oignons,  des  panais  coupés  en  tranches,  un  pied  ou 
deux  de  céleri  bien  épluché,  un  bouquet  de  persil, 
thym , laurier , girofle,  une  quantité  suffisante  de 
beurre  ; faites  bouillir  le  tout  pendant  deux  heures  et 
passez  le  bouillon  au  tamis  pour  vous  en  servir  au 
besoin,  c’est-à-dire  pour  l’employer  dans  les  potages 
au  maigre  en  place  de  bouillon  gras. 

Nota.  Il  est  cependant  des  potages  au  maigre  qui  ne 


nécessitent  pas  l’emploi  de  ce  bouillon  et  qui  n’ont 
aucune  ressemblance  avec  les  potages  au  gras  dont 
nous  avoua  indiqué  les  recettes  plus  haut;  ce  sont  les 
suivants. 

Potage  aex  grenouilles. 

Les  grenouilles  étant  réputées  viande  maigre,  il  suf- 
fit d’en  faire  cuire  une  certaine  quantité  dans  une 
marmite,  avec  sel,  bouquet  de  persil,  carottes  et  poi- 
reaux pour  obtenir  un  excellent  bouillon,  à l’aide  du- 
quel ou  peiA  faire  tous  les  potages  indiqués  ci-dessus 
comme  potages  au  gras. 

Potage  à la  Faubcnne. 

C’est  presque  le  même  potage  que  celui  dit  à la  ju- 
lienne ; seulement,  il  faut  couper  les  légumes  en  forme 
de  dés,  y ajouter  des  laitues  et  de  l’oseille,  passer  le 
tout  au  beurre,  et  mouiller  ensuite  avec  du  bouillon 
maigre. 

Potage  aux  herbes. 

Faites  cuire  à sec  daus  une  casserole  avec  un  bon 
morceau  de  beurre,  de  l’oseille,  poirée,  laitue,  pour- 
pier, persil,  ciboule, le  tout  bien  lavé  et  bâché.  Lorsque 
vos  herbes  seront  revenues,  mouillez  avec  de  l’eau  et 
mieux  avec  du  bouillon  de  haricots,  de  lentilles  ou  de 
pois,  mettez-y  du  sel,  mais  pas  de  poivre.  Quand  vos 
herbes  seront  cuites  et  aussitôt  que  le  potage  aura 
bouilli,  faites  une  liaison  avec  des  jaunes  d’œufs,  et 
versez-le  sur  du  pain  émincé, 


Potage  à la  jardinière. 

Mettez  dans  uue  marmite  un  quartier  de  choux,  des 
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carottes  et  des  navets  coupés  en  petits  bâtons,  oignons,' 
oseille,  persil,  ciboule,  petits  pois,  céleri,  cerfeuil. 
Faites  revenir  dans  du  beurre,  ajouter  du  bouillon  et 
quelques  pointes  d’asperges.  Faites  bouillir  jusqu’à  ce 
que  vos  légumes  soient  cuits.  Si  vous  n’avez  pas  de 
bouillon,  remplacez-le  par  de  l’eau  et  laissez  bouillir 
pendant  trois  heures;  passez  le  bouillon,  dégraissez 
les  légumes,  faites  mitonner  votre  potage  et  garnissez- 
le  avec  vos  légumes. 

Potage  de  printemps. 

Prenez  un  litron  de  pois  nouveaux  que  vous  mettrez 
dans  une  marmite,  avec  du  cerfeuil,  du  pourpier,  de 
la  laitue,  trois  oignons,  du  persil,  un  morceau  de 
beurre  : faites  bouillir  le  tout  ensemble,  et  passez-le 
après  en  purée  claire;  mitonnez  le  potage  avec  les 
trois  quarts  de  ce  bouillon,  et  dans  celui  qui  vous  reste, 
délayez  six  jaunes  d’œufs,  que  vous  faites  lier  sur  le 
feu,  et  les  mettez  dans  votre  potage,  quand  vous  êtes 
prêt  à servir. 


Potage  an  lait  d’amendes. 

Mettez  une  demi-livre  d’amandes  douces  sur  le  feu, 
avec  de  l’eau  prête  à bouillir;  vous  retirez  vos  amandes 
pour  en  ôter  la  peau  ; jetez-les  à mesure  dans  de  ï’eau 
fraîche;  ensuite  vous  les  égouttez  pour  les  bien  pfler 
dans  un  mortier , en  les  arrosant  de  temps  en  temps 
d’un  peu  d’eau,  de  crainte  qu’elles  ne  tournent  en 
huile.  Vous  mettezdans  une  casseroieune  pinte  d’eau, 
un  peu  de  sucre,  très-peu  de  sel,  de  la  cannelle,  de  la 
coriandre  et  un  zeste  de  citron;  faites  bouillir  cette 
eau  avec  ce  que  vous  avez  mis  dedans,  environ  un 
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quart  d’heure  sur  un  fourneau  ; vous  vous  servez  après 
de  cette  composition  pour  passer  vos  amandes  dans 
une  serviette,  en  le  couvrant  de  temps  à autre  avec 
une  cuiller  de  bois,  prenez  ensuite  le  plat  que  vous 
devez  servir,  et  mettez  dessus  un  pain  branché  et  sé- 
ché; vous  versez  dessus  le  lait  d’amandes,  le  plus 
chaud  que  vous  pouvez,  sans  bouillir.’ 

Potage  à la  citrouille  ou  potiron. 

Prenez  un  quartier  de  potiron;  ôtez-en  la  peau,  les 
pépins  et  les  zestes;  coupez-le  par  petits  morceaux  et 
mettez-le  dans  une  marmite  avec  de  l’eau,  et  faites 
cuire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  réduite  en  marmelade,  et 
qu’il  ne  reste  plus  d’eau;  mettez-y  un  morceau  de 
beurre  gros  comme  un  œuf,  et  un  peu  de  sel  ; ensuite 
faites  bouillir  une  pinte  de  lait,  sucrez  convenable- 
ment ; versez  votre  lait  sur  la  citrouille;  arrangez  du 
pain  tranché  sur  un  plat;  mouillez-le  avec  du  bouillon 
de  votre  citrouille  ; couvrez  le  plat  et  le  mettez  sur  de 
la  cendre  chaude  pendant  un  quart  d’heure,  pour  que 
le  pain  ait  le  temps  de  tremper,  ayant  soin  qu’il  ne 
bouille  pas.  En  servant,  vous  y mettez  le  restant  de 
votre  bouillon,  bien  chaud. 

Potage  an  tait. 

Dressez  des  croûtes  de  pain  mollet  dans  une  sou- 
pière; çaupoudrez-les  de  sucre  en  poudre,  et  versez 
dessus  du  lait  bouillant. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  au  lait  tel  qu’cn  le 

I (ait  dans  les  grandes  cuisines,  il  faut  faire  bouillir  le 
lait  dvec  une  petite  écorce  de  citron  vert,  de  la'corian- 

I I dre,  un  peu  de  canelle,  très-oeu  de  sel.  uno  bonne 
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quantité  de  sucre;  laissez  bouillir  jusqu’à  ce  qae 
votre  lajt  soit  réduit  de  moitié;  ensuite  vous  passerez 
au  tamis,  vous  verserez  de  votre  bouillon  une  quan- 
tité suffisante  pour  faire  tremper  votre  pain,  vous 
tiendrez  votre  plat  couvert  sur  les  cendres  chaudes 
en  ayant  soin  de  ne  pas  laisser  bouillir  : au  moment 
de  servir  mettez  quelques  jaunes  d’œufs  dans  le  res- 
tant de  votre  lait  que  vous  faites  bouillir  en  le  remuant 
sans  cesse  jusqu’à  ce  que  le  lait  s’épaississe,  versez 
alors  dans  votre  soupière  et  servez. 

Riz  au  lait. 

Lavez  du  riz  bien  épluché;  faites-le  crever  dans  un 
peu  d’eau  légèrement  salée,  et,  à mesure  qu’il  gonfle, 
mouillez-le  avec  du  lait.  Lorsqu’il  est  bien  cuit,  vous 
ajoutez  le  lait  nécessaire  pour  qu’il  ne  soit  ni  trop 
épais  ni  trop  clair,  et  vous  servez  avec  du  sucre  en 
poudre  et  de  l’eau  de  fleur  d’oranger  à part. 

Vermicelle  au  lait. 

Il  se  fait  absolument  comme  le  vermicelle  au 
gras,  avec  cette  seule  différence  que  le  lait  remplace 
le  bouillon,  et  qu’on  le  sert  avec  du  sucre  en  poudre 
à part. 

Nota.  La  semoule  et  la  fécule  de  pommes  de  terre 
peuvent  comme  le  riz  et  le  vermicelle  être  mis  en 
potages. 


Panade. 

Mettez  dans  une  casserole  pain,  beurre  très-frais, 
sel,  et  poivre;  mouillez  avec  de  l’eau,  et  faites  bouil- 
lir jusqu’à  ce  que  le  pain  soit  bien  dissous.  Retirez  du 
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feu  cette  préparation;  ajoutez-y  un  peu  de  beurre  qui 
ne  doit  pas  bouillir,  quelques  jaunes  d’œufv  et 
ayez  soin  de  ne  mettre  votre  liaison  que  lorsque  la 
panade  a cessé  de  bouillir;  servez  le  plus  vite  pos* 
sible. 

Potage  d’aspergo. 

Faites  et  passez  au  tamis  un  bouillon  de  racines; 
faites  cuire  dans  ce  bouillon  une  certaine  quantité  de 
pois  verts.  Coupez  ensuite  des  asperges  de  moyenne 
grosseur  par  longueur  de  5 à 6 centimètres,  faites-les 
blanchir  dans  l’eau  et  retirez  à l’eau  fraîche,  égouttez 
et  ficelez  en  plusieurs  petits  paquets,  mettez  cuire 
avec  les  pois  dont  vous  faites  une  purée  quand  ils 
sont  cuits.  Mitonnez  le  poüge  avec  le  bouillon  de 
racines  et  garnissez  avec  les  asperges  ; en  servant^ 
ajoutez  la  ourée  de  pois. 


Potage  au  fromage. 

Faites  un  bouillon  de  choux  et  de  légumes,  et  pas- 
sez-le  au  tamis.  Râpez  du  fromage  de  gruyère  et 
mettez-en  une  petite  quantité  dans  un  plat  avec  du 
beurre  en  petits  morceaux,  couvrez  avec  du  pain 
émincé,  mettez  par-dessus  une  couche  de  fromage  de 
gruyère  coupé  en  petits  morceaux.  Superposez  ainsi 
une  couche  de  pain  et  une  couche  de  fromage  râpé 
jusqu’à  C6  que  votre  plat  soit  rempli,  terminez  par 
une  couche  de  fromage  coupé  en  petits  morceaux 
et  du  beurre,  mouillez  avec  votre  bouillon  et  lais- 
sez mitonner.  Au  moment  de  servir  remettez  du 
bouillon  et  du  gros  poivre.  Ce  potage  doit  être  servi 
très- épais. 


«=»  w -æ. 


Observation 

J1  en  est  des  potages  comme  de  tous  les  autres 
mets;  Us  peuvent  se  modifier  à l’infini,  se  combiner 
de  mille  manières;  cela  dépend  de  l'intelligence  de 
1 opérateur  : les  éléments  que  nous  lui  donnons  ici 
doivent  lui  servir  dans  tous  les  cas. 


CHAPITRE  TROISIÈME 


DES  SAUCES 


Fonda. 


On  appelle  fond,  en  cuisine,  l’eau,  ou  si  l’on  veut, 
le  bouillon  dans  lequel  on  a fait  cuire  certaines 
viandes,  comme  les  fricandeaux,  par  exemple.  C’est 
un  bouillon  extrêmement  fort,  bien  corsé,  comme 
on  dit  dans  le  langage  du  métier,  et  dont  on  se  sert 
avec  succès  pour  une  foule  de  sauces.  11  n’y  a pas 
de  bon  cuisinier  qui  n’ait  toujours  des  fonds  eu  ré-j 
serve. 

Jus. 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre,  des  oignons 
émincés,  des  tranches  de  jambon  avec  des  bandes  de 
lard,  et  par-dessus  des  tranches  de  bœuf,  mouillez 
avec  du  bouillon  et  faites  un  grand  feu.  Piquez  vos 
viandes  avec  un  couteau,  dès  qu’il  commencera  à 
s’attacher  mettez  sur  un  feu  couvert  et  dès  qu’il  s’at- 
tachera tout  à fait  mouillez  de  nouveau,  écumez  et 
assaisonnez,  ajoutez  du  persil,  des  ciboules,  du  laurier 
en  bouquet,  clou  de  girofle,  queues  de  champignons. 
Quand  les  viandes  sont  cuites,  passez  votre  jus  dont 
vous  ferez  usage  pour  donner  de  la  couleur  à divers 
ragoûts  et  potages. 


Liaison. 


On  prend  des  œufs  bien  frais,  on  les  casse  de  ma- 
nière à ne  point  crever  le  jaune  que  l’on  transvase 
alternativement  d’une  coquille  dans  l’autre  pour  le 
séparer  du  blanc.  On  délaie  les  jaunes  dans  quelques 
cuillerées  de  la  sauce  que  l’on  veut  lier;  on  remue 
pour  bien  opérer  le  mélange , puis  l’on  verse  douce- 
ment en  ne  cessant  pas  de  remuer.  Il  faut  avoir  soin 
avant  d’opérer  la  liaison  de  retirer  du  feu  la  sauce 
que  l’on  y remet  ensuite  en  évitant  avec  grand  soin 
de  laisser  bouillir. 


Roux. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
que  vous  laisserez  fondre,  ajoutezla  quantité  de  farine 
qui  vous  paraîtra  nécessaire,  faites  roussir  à petit  feu 
et  remuez  toujours  jusqu’à  ce  que  votre  roux  ait  une 
belle  couleur. 


Sauce  grande  espagnole. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  noix  de  veau,  qua- 
tre perdrix,  la  moitié  d’une  noix  de  jambon,  cinq 
grosses  carotes,  cinq  oignons  et  cinq  clous  de  girofle  ; 
mouillez  vos  viandes  avec  une  bouteille  d’excellent 
vin  blanc,  et  une  cuillerée  à pot  de  gelée;  placez 
votre  casserole  sur  un  grand  feu  ; votre  mouillement 
réduit,  mettez-le  sur  un  feu  doux;  lorsque  votre  glace 
est  plus  que  blonde,  retirez  votre  casserole  du  feu,  et 
la  laissez  hors  de  ce  même  feu  pour  que  la.  glace 
puisse  bien  se  détacher;  vous  aurez  fait  suer  des  sous- 
noix,  et  vous  prendrez  ce  mouillement  pour  mouiller 
votre  espagnole;  quand  elle  sera  bien  écumée,  vous 


aurez  un  roux  que  vous  délayerez  avec  votre  mouil 
lement,  et  le  servirez  sur  votre  viande.  Ajoutez-y  trois 
feuilles  de  laurier,  du  thym,  des  champignons,  un 
bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  plusieurs  éclialottes; 
faites  bouillir  doucement  votre  sauce  pendant  Jeux 
ou  trois  heures,  jusqu’à  ce  que  vos  viandes  soient 
cuites.  Ayez  soin  de  bien  écumer  ce  que  vous  mettez 
sur  le  feu,  et  que  votre  sauce  ne  soit  ni  trop  brune, 
ni  trop  pâle,  ni  trop  claire,  ni  trop  liée,  et  qu’elle  soit 
d’un  bon  goût.  — Cette  sauce  se  nomme,  en  petite 
cuisine,  blond  de  veau. 


Velouté  ou  coulis. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  sous-noix  de  cuissot 
de  veau,  deux  poules,  trois  ou  quatre  carottes,  autant 
d’oignons,  deux  clous  de  girofle,  un  fort  bouquet  de 
persil  et  ciboules  : vous  y mettrez  plein  une  cuiller  à 
pot  de  consommé.  Placez  votre  casserole  sur  un  feu 
un  peu  ardent  : écumez  bien  vos  viandes,  et  essuyez 
l’intérieur  de  voire  casserole,  afin  que  votre  sauce  ne 
soit  point  troublée;  votre  mouillement  diminué,  vous 
le  mouillerez  avec  du  consommé  ; ayez  soin  qu’il  soit 
bien  clair,  et  qu’il  n’ait  pas  de  couleur  brune.  Vous 
aurez  soin  aussi  d'écumer  votre  consommé.  Lorsqu’il 
bouillira,  vous  le  mettrez  sur  le  coin  du  fourneau.  Vous 
ferez  un  roux  blanc,  dans  lequel  vous  mettrez  dix-huit 
à vingt  champignons,  que  vous  aurez  sautés  à froid 
dans  de  l’eau  et  du  citron,  que  vous  remuerez  dans 
votre  roux  bien  chaud.  Vous  délayerez  ensuite  votre 
roux  avec  >e  mouillement  de  votre  velouté.  Après; 
vous  le  verserez  sur  vos  viandes.  Vous  ferez  bouillir 
doucement  votre  sauce:  vous  l’écumercz  Lieu,  Au 
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üUt  d’une  heure,  vous  la  dégraisserez.  Votre  viande 
cuite,  passez  votre  sauce  à l’étamine  : faites  en  sorte 
que  votre  velouté  soit  très-blanc. 


Sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  vinaigre,  un 
peu  de  petit  piment,  du  poivre,  une  feuille  de  laurier 
et  un  peu  de  thym  ; faites  réduire  à moitié  ce  qui  est 
dans  votre  casserole;  alors  vous  y ajouterez  plein 
trois  cuillerées  d’espagnole,  et  deux  cuillerées  de 
bouillon;  faites  réduire  votre  sauce  à une  juste  me- 
sure, et  mettez-y  le  sel  nécessaire  pour  qu’elle  soit  de 
bon  goût. 


Sauce  aux  échalottea. 

Cette  sauce  est  une  sauce  piquante  faite  d’une  autre 
façon  que  la  précédente.  Mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre  et  faites  un  roux  dans  lequel  vous 
passez  deux  oignons  coupés  en  tranches,  une  carotte 
un  panais,  thym,  laurier,  basilic,  clous  de  girofle 
échalottes,  persil,  une  gousse  d’ail  ciboules.  Mouillez 
avec  du  bouillon  et  un  filet  de  vinaigre,  faites  bouillir 
à très-petit  feu,  passez  au  tamis,  assaisonnez  de  sel  et 
de  poivre  ; mettez  dessous,  auand  vous  servez,  des 
cornichons  en  tranches. 

Sauce  à la  ravigote. 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  bouillon, 
une  demi-cuillerée  à café  de  vinaigre,  sel,  poivre,  un 
petit  morceau  de  beurre  manié  de  farine  et  deux  pin- 
cées de  fourniture  de  salade,  telle  que  civette,  estra- 
gon, pimprenelle,  cerfeuil,  cresson;  faites  bouillir 


cette  fourniture  un  moment  dans  l’eau,  pressez-la 
bien  et  hachez-la  très-fine,  mettez-la  dans  la  sauce,  et 
faites-la  lier  sur  le  feu  pour  la  servir  sur  ce  que  vous 
voudrez. 


Rémoulade. 

Ayez  plein  un  verre  de  moutarde  que  vous  délayere? 
dans  un  vase  ; ayez  un  peu  d’échalotes  et  un  peu  de 
ravigote  que  vous  mettrez  dans  votre  moutarde  ; joi- 
gnez-y six  cuillerées  d’huile,  trois  de  vinaigre,  du  sel 
et  du  poivre;  délayez  le  tout  ensemble,  et  mettez-y 
deux  jaunes  d’œufs  crus  que  vous  remuerez  avec  votrè 
rémoulade;  tournez-la  bien,  aûn  que  votre  sauce  soit 
bien  liée  ; ayez  soin  qu’elle  soit  un  peu  épaisse. 


Sauce  au  blanc. 

Prenez  une  livre  de  lard  râpé,  une  livre  de  graisse, 
une  demi-livre  de  bon  beurre,  deux  citrons  coupés  en 
tranches,  dont  vous  ôterez  le  blanc,  du  laurier,  deux 
ou  trois  clous  de  girofle,  quatre  ou  cinq  carottes, 
coupées  en  dés,  quatre  ou  cinq  oignons,  une  cuillerée 
d’eau  ; vous  ferez  bouillir  le  tout,  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
réduit,  ayez  soin  de  tourner  sans  cesse  votre  blanc, 
de  crainte  qu’il  ne  s’attache;  quand  il  n’y  aura  plus 
ie  mouillement  et  que  votre  graisse  sera  fondue,  vous 
y jetterez  du  sel  blanc,  vous  le  ferez  bouillir,  vous 
l’écumerez,  après  quoi  vous  vous  en  servirez  pour  les 
mets  indiqués. 

Sauce  à la  sultane. 

Mettez  dans  une  casserole  une  chopine  de  bouillon 
avec  un  verre  de  vin  blanc,  deux  tranches  de  citron 
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sans  peau,  deux  clous  de  girofle,  une  gousse  d’ail,  une 
demi-feuille  de  laurier,  persil,  ciboule,  un  oignon  et 
une  racine  ; faites  bouillir  une  heure  et  demie  à petit 
feu  et  réduire  au  point  d’une  sauce,  passez-la  an  ta- 
mis, ensuite  vous  y mettrez  un  peu  de  sel,  gros  poivre, 
un  jaune  d’œuf  dur  haché,  une  pincée  de  persil  blanchi 
haché. 


Sauce  à la  tartare. 

Épluchez  trois  échalottes,  du  cerfeuil  et  de  l’es- 
tragon, hachez  très-menu  et  mettez  dans  le  fond  d’une 
casserole  de  terre  avec  de  la  moutarde,  un  filet  de 
vinaigre,  du  sel  et  du  poivre,  ajoutez  un  peu  de 
bonne  huile,  remuez  toujours  jusqu’à  ce  que  la  liaison 
soit  faite. 


Sauce  & l'allemande. 

Mettez  dans  une  cassserole  un  peu  de  coulis  avec 
autant  de  bouillon,  une  pincée  de  persil  blanchi  ha- 
ché, deux  foies  de  volailles  cuits,  un  anchois  et  des 
câpres,  le  tout  haché  très-fin,  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  bon  beurre,  sel,  poivre  : faites  lier  la 
sauce  sur  le  feu  et  servez-vous-en  pour  ce  que  vous 
jugerez  à propos. 


Sauce  à l'anglaise. 

Mettez  dans  une  casserole  des  anchois,  des  câpres, 
de  jaunes  d’œufs;  le  tout  hoché  menu;  du  gros 
poivre.  Mouillez  avec  du  bouillon  ; faites  chauffer,  et 
liez  la  sauce  avec  un  peu  de  beurre  pétri  avec  de  la 
farine. 


Sauce  à l’italienne. 


Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  une  noix  de 
beurre  et  deux  cuillerées  de  bonne  huile  d’Aix  ; passez 
au  feu,  et  faites  revenir  des  champignons  hachés,  un 
bouquet  de  persil,  ciboule,  une  feuille  de  laurier, 
gousse  d’ail,  clous  de  girofle;  laissez  sur  le  feu  jusqu’à 
ce  que  le  tout  soit  bien  coloré,  ajoutez  une  pincée  de 
farine  et  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  du 
bouillon  et  un  peu  de  coulis.  Faites  bouillir  à petit 
feu  pendant  trois  quarts  d’heure,  dégraissez,  ôtez  le 
bouquet  et  servez. 

Sauce  Robert. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre  avec 
une  cuillerée  à bouche  de  farine,  faites  roussir  votre 
farine  à petit  feu  ; quand  elle  est  de  belle  couleur, 
raeltez-y  trois  gros  oignons  hachés  très-fin,  et  du 
beurre  suffisamment  pour  faire  cuire  l’oignon,  mouil- 
lez ensuite  avec  du  bouillon,  dégraissez  la  sauce  et  la 
laissez  bouillir  une  demi-heure  ; quand  vous  êtes  prêt 
à servir,  mettez-y  sel,  gros  poivre,  filet  de  vinaigre  et 
de  moutarde. 

Sauce  au  fumet  de  gibier. 

Mettez  dans  une  casserole  trois  perdrix  ou  lapereaux 
de  garenne  ; ajoutez  trois  carottes,  autant  d'oignons, 
deux  clous  de  giroüe,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu 
de  thym  ; vous  mouillez  le  tout  avec  un  demi-liire  de 
•vin  blanc  ; faites  réduire  le  vin  avec  votre  gibier,  jus- 
qu’à la  glace,  et  mouillez-le  avec  du  consommé.  Lors-i 
-qna  votre  gibier  est  cuit,  vous  passez  cette  essence 
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travers  d’une  serviette,  et  vous  vous  en  servez  pour 
travailler.  Quand  votre  sauce  est  réduite  et  dégraissée 
à son  point,  vous  la  passez  à l’étamine,  et  la  mettez 
dans  une  casserole  au  bain-marie. 

Sauce  à la  provençale. 

Jli  > t 'Il  !>->V 

Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de  bonne 
huile  d’olive  avec  des  échalottes  et  des  champignons 
hachés  et  une  gousse  d’ail  entière,  passez  le  tout  sur  le 
feu  et  ajoutez  une  pincée  de  farine  ; mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc  et  du  bouillon  ; ajoutez  du  sel  et  du 
poivre,  un  bouquet  de  persil  et  des  ciboules  ; laissez 
bouillir  cette  sauce  à petit  feu  pendant  une  demi- 
heure,  dégraissez-la  et  enlevez  l’huile  n’en  laissant 
que  la  quantité  nécessaire  pour  qu’elle  soit  perlée  et 
légère  ; ôtez  le  bouquet  de  persil  et  l’ail,  et  servez. 

<r 

Sauce  à la  crème. 

Hachez  du  persil  et  des  ciboules  que  vous  mettrez 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  ; 
assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  muscade-râpée,  ajou- 
tez une  gousse  d’ail  entière,  passez  sur  le  feu  avec  une 
pincée  de  farine  ; mouillez  avec  de  la  crème  et  laissez 
bouillir  un  quart  d’heure  en  tournant  toujours  ; passez 
la  sauce  au  tamis  et  au  moment  de  servir  mettez  un 
peu  de  bon  beurre  et  du  persil  haché  très-fin  et  blan- 
chi. Cette  sauce  peut  s’employer  pour  toute  espèce 
d’entrées  au  blanc. 

Sauce  à la  maître  d'hôtel. 

Mettez  un  quarteron  de  beurre  daus  une  casserole, 
du  persil  et  des  échalotes  hachés  très-menus,  du  sel. 


du  poivre,  et  un  jus  de  citron  ; vous  pétrirez  le  tout 
ensemble.  Au  moment  de  servir,  vous  verserez  votre 
sauce  dessus  ; dessous,  dans  les  viandes  ou  poissons, 
à volonté. 


Sauce  h la  poivrade. 

Mettez  dans  une  casserole  groscomme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre,  deux  ou  trois  oignons  en  tranches, 
carottes  et  panais  coupés  en  zestes,  une  gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  thym, 
basilic  ; passez  le  tout  sur  le  feu,  jusqu’à  ce  qu’il  com- 
mence à se  colorer  ; mettez-y  une  bonne  pincée  de 
farine,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge,  un  verre 
d’eau,  une  cuillerée  de  vinaigre.  Faites  bouillir  une 
demi-heure,  dégraissez,  passez  au  tamis.  Mettez-y  du 
sel,  gros  poivre.  Servez-vous-en  pour  tout  ce  qui  a 
besoin  d’être  relevé. 


Sauça  au  jus  d’orange. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-verre  de  bon 
bouillon,  avec  autant  de  jus,  quelques  zestes  de  pelure 
d’orange  aigre,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bon 
beurre  manié  avec  une  petite  pincée  de  farine,  sel,  gros 
poivre;  faites  lier  sur  le  feu,  et  y pressez  ensuite  le  jus 
d’une  orange  aigre. 


Sauce  au  verjus. 


Mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées  de  verjus 
avec  autant  de  bouillon,  échalottes  hachées,  salez  et 
poivrez;  faites  chauffer  et  tenez  votre  sauce  très-claire. 
On  ne  l'emploie  que  Dour  les  mets  grillés. 


Beurre  noir. 


Mettez  du  beurre  dans  une  poêle,  et  faites-le  chauffer 
jusqu'à  ce  qu’il  commence  à noircir.;  versez-le  alors 
sur  le  mets  auquel  il  est  destiné  ; puis  faites  chauffer 
un  peu  de  vinaigre  dans  la  même  poêle,  et  versez  ce 
vinaigre  chaud  par-dessus  le  beurre. 

Sauee  blanche. 

Mettez  dans  la  casserole  un  morceau  de  beurre  ma- 
nié de  farine.  Mouillez  d’eau  et  tournez  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  près  de  bouillir.  Lorsqu’elle  bout,  retirez 
du  feu,  mettez  sel,  poivre  et  un  filet  de  vinaigre. 

Sauce  à la  Sainte-Menehould. 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre  avec  un  peu  de  farine,  laissez  fondre  votre 
beurre,  versez  peu  à peu  de  la  crème,  ajoutez  quel- 
ques champignons,  des  ciboules,  un  bouquet  de  per- 
sil et  une  feuille  de  laurier,  salez  et  poivrez,  laissez 
suffisamment  réduire  et  passez  ensuite  votre  sauce 
dans  une  étamine  ; mettez-la  de  nouveau  au  feu  avec 
un  peu  de  persil  haché  très-fin.  Servez  alors  en  la  ver- 
sant sur  vos  mets. 

Sauce  aux  rocamboles. 

Epluchez  cinq  ou  six  rocamboles  que  vous  jetereO 
dans  l’eau  bouillante,  vous  les  retirerez  quand  elles.' 
seront  à peu  près  cuites  et  jetez-les  dans  l’eau  froide. 
Mettez  alors  dans  une  casserole  la  moitié  d’uL.  verre 
de  bouillon  et  une  égale  quantité  de  bon  vin  blanc; 
ajoutez  quelques  cuillerées  de  coulis  velouté,  sel,  mi- 
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ignonnette,  laissez  bouillir  un  quart  d’heure;  mettez 
i alors  vos  rocamboleset  servez. 

Sauce  béchamelle  au  gras. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  lard 
thaché.’une  carotte,  un  navet,  deux  oignons,  graisse 
(de  veau;  passez  le  tout  au  beurre;  ajoutez  deux  cuil- 
Uerées  de  farine  : mouillez  de  bouillon,  sans  laisser 
I prendre  couleur.  Mettez  sel,  poivre,  girofle,  thym, 

1 laurier,  persil;  après  une  heure  de  cuisson,  passez 
« et  servez  avec  un  filet  de  vinaigre. 

Sauce  béchamelle  au  maigre. 

Mettez  dans  une  casserole,  beurre,  oignons  en  tran- 
ches, carottes,  persil,  champignons.  Passez  sur  le  feu. 

. Ajoutez  un  peu  de  farine  jusqu’à  ébullition.  Laissez 
: mijoter  trois  quarts  d’heure.  Passez  au  tamis  et  liez 
; avec  du  beurre  et  des  jaunes  d’œufs. 

Sauce  bachique. 

Mettez  dans  une  casserole  une  cuillerée  de  bonne 
huile  d’Aix,  un  verre  de  bouillon  et  un  demi-litre  de 
vin  blanc,  laissez  bouillir  le  tout  ensemble,  jusqu’à 
ce  que  votre  sauce  soit  réduite  de  moitié.  Hachez  une 
ou  deux  échalottes,  cresson  alénois,  cerfeuil,  estra- 
gon, pimpernelle,  ciboules,  ail,  et  jetez  le  tout  dans 
votre  sauce;  salez  et  poivrez.  Faites  bouillir  un  insr 
tant  et  servez. 

Sauce  à ia  poulette. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurra 
avec  une  cuillerée  de  farine  ; passez  sur  le  feu  ; ajou- 
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tez  un  demi-verre  de  vin  blanc  et  de  l'eau  ; jetez-y  du 
sel,  du  poivre,  de  la  muscade,  un  clou  de  girofle,  une 
feuille  de  laurier,  du  thym,  un  bouquet  de  persil,  des 
champignons  passés  dans  le  beurre,  dix  ou  douze  pe- 
tits oignons  blancs  sans  les  couper.  Au  moment  de 
servir,  liez  la  sauce  avec  des  jaunes  d'œufs,  ajoutez  le 
jus  d’un  citron  et  servez. 


Sauce  tomate. 

Otez  les  pépins  et  e jus  d’une  certaine  quantité  de 
tomates;  mettez-les,  ainsi  purgées,  dans  une  casse- 
role, avec  beurre,  oignons,  bouquet  garni,  sel,  poi- 
vre, girofle,  mouillez  avec  du  bouillon;  faites  bouillir 
pendant  une  heure.  Passez  ensuite  le  tout  à l’éta- 
mine  pour  en  obtenir  une  purée,  que  vous  éclaircissez 
ensuite  en  y ajoutant  du  bouillon,  si  cela  est  néces- 
saire. 

Sauce  aux  truffes. 

Passez  dans  le  beurre  quelques  truffes  hachées; 
mouillez  avec  du  consommé  et  du  coulis.  Faites  ré- 
duire suffisamment  et  dégraissez  ; remettez  un  peu  de 
bon  beurre,  passez  sur  le  feu  et  servez. 


Beurre  d'anchois. 

ïp'i'ti'tj*- 

Lavez  des  anchois  ; pilez-les  dans  un  mortier,  et 
pétrissez-les  avec  du  beurre  frais.  Cette  préparation 
se  met  sous  les  mets  que  l’on  doit  servir  ait  beurre 
d'anchois. 


Mayonnaise. 

Mettez  quelques  jaunes  d’œufs  dans  un  vase  avec 
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«sel,  poivre,  un  peu  de  vinaigre;  remuez  vivement  avec 
lune  cuiller  de  bois,  et  ajoutez-y  au  fur  et  à mesure 
lun  peu  d’huile; "lorsque  le  tout  formera  une  orêrne 
[bien  unie,  vous  verserez  la  sauce  sur  le  mets  auquel 
ivous  la  destinez. 


Coatis  de  poisson. 

Enlevez  la  peau  et  les  arêtes  d’un  brochet  grillé  ; 

I pilez  dans  un  mortier  des  amandes  douces  auxquelles 
■vous  mêlerez  quelques  jaunes  d’œufs  durs.  Mettez 
; alors  dans  le  mortier  votre  brochet  et  de  bon  beurre 
l frais  ; pilez  le  tout  ensemble  et  faites-en  une  pâte, 
i Coupez  des  racines  en  rouelles  et  passez-les  au  beurre 
; roux  ; mouillez-les  avec  un  peu  de  bouillon,  versez 
dans  une  autre  casserole.  Coupez  des  truffes  en  petits 
morceaux,  hachez  des  champignons  et  remettez  sur 
le  feu  avec  un  bouquet  garni  et  de  la  mie  de  pain  et 
des  ép'ces.  Laissez  bouillir  un  quart  d’heure  et  jetez- 
y alors  votre  pâte  de  poisson  que  vous  ferez  cuire  eu 
versant  de  temps  en  temps  du  bouillon  de  poisson. 
Ayez  soin  que  votre  coulis  mijote  toujours  sans  ja- 
mais bouillir;  quand  votre  pâte  sera  assez  cuite  vous 
passerez  au  tamis.  On  se  sert  du  coulis  de  poisson 
pour  les  sauces  maigres. 


f 


y... 


CHAPITRE  QUATRIÈME 

* 


' GARNITURES  ET  RAGOUTS 

Les  truffes  étant  l’élément  le  plus  indispensable 
d’une  foule  de  garnitures , nous  avons  cru  devoir 
nous  en  occuper  spécialement  en  tête  de  cet  article 
essentiel. 

Les  truffes,  dit  le  spirituel  auteur  du  Code  gour- 
mand, ont,  comme  toutes  les  plantes,  leur  degré  de 
maturité.  Il  faut  les  récolter  alors  seulement  qu’elles 
possèdent  le  complément  de  leur  arôme  et  de  leur  sa- 
veur, c’est-à-dire  vers  le  mois  de  janvier. 

On  connaît  trois  principales  variétés  de^  truffes,  la 
blanche,  la  rouge  et  la  noire.  La  première  est  la  moins 
estimée,  la  seconde  la  plus  rare,  la  troisième  est  in- 
contestablement la  meilleure. 

La  connaissance  des  truffes  est  donc  une  chose  im- 
portante,' et  il  demeure  incontestable  et  incontesté 
que  la  truffe  noire  est  seule  digne  de  l’estime  du  gas- 
tronome. Dans  quelques  cantons,  on  lave  les  truffes 
pour  les  conserver,  ce  qui  leur  fait  perdre  la  plus 
grande  partie  de  leur  arôme;  dans  d’autres,  on  les 


brosse,  et  l'inconvénient  est  le  même  ; le  seul  moyen 
de  les  conserver  avec  toutes  leurs  vertus,  est  de  les 
laisser  entourées  de  quelques  parties  de  leur  terre 
natale. 

Ainsi  que  nous  venons  de  le  dire,  la  truffe  tient  le 
premier  rang  dans  les  garnitures;  viennent  ensuite 
les  morilles,  mousserons,  champignons,  les  écrevis- 
ses, les  laitances  de  certains  poissons,  les  foies  gras, 
les  olives,  les  marrons,  puis  les  farces. 


Truffes  pour  garnitures. 

Pelez  de  moyennes  truffes  et  les  coupez  en  tranches; 
meltez-les  dans  une  casserole,  avec  un  petit  morceau 
de  beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  demi- 
gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle;  passez-les  sur  le 
feu  et  y mettez  une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  un 
verre  de  bouillon  et  autant  de  vin  blanc,  faites  cuire 
à petit  feu  pendant  une  demi-heure,  dégraissez  et  y 
ajoutez  un  peu  de  coulis,  sel,  gros  poivre. 


Mousserons,  champignons  et  morilles  pour  garnitures. 

Mettez  des  mousserons  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
passez-les  sur  le  feu,  meltez-y  une  pincée  de  farine, 
et  mouillez  avec  un  verre  de  bouillon,  un  demi-verre 
de  vin  blanc,  autant  de  jus  ; faites  cuire  une  bonne 
heure,  dégraissez,  ajoutez-y  un  peu  de  coulis,  si  vous 
en  avez;  si  vous  n’en  avez  point,  vous  y mettrez  un 
peu  plus  de  farine  ; en  les  passant,  assaisonnez  de  sel, 
gros  poivre.  Le  ragoût  de  champignons  et  de  morilles 
sc  tait  de  même. 
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Crêtes  de  coq  financière. 

Les  crêtes  de  coq  doivent  être  lavées  avec  soin; 
après  avoir  coupé  avec  soin  les  petites  pointes  vous  les 
mettez  dans  de  l’eau  tiède  pour  les  faire  dégorger.  Au 
bout  de  trois  quarts-d 'heure  environ,  vous  les  retirez 
et  les  enveloppez  dans  un  torchon  avec  un  peu  de  fil. 
Vous  les  plongez  et  les  replongez  dans  l’eau  bouil- 
lante, jusqu’à  ce  que  l’épiderme  s’enlève  avec  les 
doigts.  Vous  les  mettez  à mesure  dans  de  l’eau  fraî- 
che. Les  crêtes  ainsi  préparées  et  cuites,  vous  les  met- 
tez dans  une  casserole  avec  une  quantité  suffisante 
de  velouté,  pour  le  blanc,  ou  d’espagnole,  pour  le 
roux.  Laissez  mijoter  un  quart-d’heure  et  ajoutez  à 
volonté  des  truffes,  des  champignons,  des  culs  d’ar- 
tichauts, etc.  Vous  lierez  avec  du  beurre  frais  manié 
avec  de  la  farine  et  au  moment  de  servir  des  jaunes 
d’œuf  délayés  et  un  jus  de  citron. 

Ragoût  d’écreriase»  pour  garnituro. 

Après  avoir  fait  cuire  des  écrevisses  dans  de  l’eau,' 
avec  sel,  poivre,  oignon  coupé  en  tranches,  bouquet 
garni,  vinaigre,  on  épluche  les  queues  qtfe  l’on  met 
dans  une  casserole  avec  quelques  cuillerées  de  coulis 
it  un  peu  de  vin  blanc.  On  fait  bouillir  de  l’eau,  et  l’on 
en  garnit  les  mets  auxquels  ce  ragoût  est  destiné. 

Garniture  de  foies  gras. 

Vous  ôtez  l’amer  des  foies  et  les  laissez  entiers 
vous  les  faites  blanchir  un  instant  à l’eau  bouillante  ; 
vous  les  mettez  ensuite  dans  une  casserole,  avec  deux 
cuillerées  de  coulis,  un  demi-verre  de  vin  blanc,  au-; 
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liant  de  bouillon,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  de 
1 l’ail,  sel,  gros  poivre.  Failes-les  bouillir  une  demi- 
I heure,  ayant  soin  de  bien  dégraisser.  Vous  pouvez 
: servir  avec  telle  viande  que  vous  jugerez  à propos,  ou 
:seul,  pour  entremets. 


Salmis  de  gibier. 

Prenez  une  tranche  de  jambon  ; faites  revenir  dans 
une  casserole.  Mouillez  d’un  verre  de  bon  vin  blanc.. 

I bouquet,  girofle  et  ciboules.  Laissez  bouillir  environ 
i une  heure  et  passez  cette  sauce  au  tamis.  La  pièce  de 
! gibier  rôti  destinée  à ce  salmis  devra  être  dépecée. 

I Faites  chauffer  le  tout  dans  une  casserole  sans  laisser 
I bouillir,  et  ser . ez  sur  un  plat  avec  garniture  de  croû- 
I tons  frits. 

Les  salmis  de  perdreaux  ou  bécasses  sont  les  plu 
i recherchés. 

Garniture  de  laitances. 

Faites  bouillir  un  moment  à l’eau  bouillante  deux 
laitances  de  carpes  et  les  mettez  dans  une  casserole 
avec  deux  cuillerées  de  coulis,  un  demi-verre  de  vin 
blanc,  autant  de  bouillon,  fun  bouquet  de  persil,  ci- 
boule, une  demi-gousse  d’ail;  faites  bouillir  un  quart 
d’heure,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre;  en  maigre, 
mettez  dans  une  casserole,  oignons  en  tranches,  une 
racine,  un  panais  coupé  en  zeste,  un  bouquet  de  per- 
sil, ciboule,  une  pointe  d’ail,  deux  clous  de  girofle, 
une  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  un  mor- 
ceau de  beurre;  passez-les  sur  le  feu,  et  y mettez  une 
pincée  de  farine  ; mouillez  avec  un  verre  oe  vin  blanc, 
autants  de  bon  bouillon  maigre,  faites  bouillir  et  rfr- 
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duire  à moitié,  passez  la  sauce  au  tamis,  meltez-y  les 
laitances  oour  les  l'aire  bouillir  un  quart-d’heure,  et 
avant  que  de  servir,  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  de  la  crème  ou  du  lait,  sel,  gros  poivre; 
faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 

Farces  cuites. 

Pilez  dans  un  mortier  des  blancs  de  volaille  en  y 
ajoutant  t oivre,  sel  et  muscade;  pilez  d’autre  part  de 
la  mie  de  pain  dissoute  dans  du  bouillon  par  l 'ébulli- 
tion. Mettez  cette  mie  de  pain  et  ces  blancs  de  volaille 
dans  le  même  mortier;  ajoutez-y  de  la  tétine  de 
veau,  de  la  muscade,  du  persil  haché,  des  jaunes 
d’œufs,  et  pilez  de  nouveau  jusqu’à  ce  que  cela  forme 
une  pâte. 

Ragoût  de  choux. 

Faites  bouillir  dans  l’eau,  pendant  une  demi-heure, 
un  chou;  retirez-le  à l’eau  fraîche  ; pressez-le,  et  ôtez 
le  trognon  ; hachez  un  peu  le  chou,  et  mettez-le  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre;  passez-le 
sur  le  feu,  et  saupoudrez  de  farine;  mouillez  avec  du 
bouillon  et  du  jus  jusqu’à  ce  qu’il  ait  pris  une  couleur 
dorée  ; assaisonnez-le  de  sel,  gros  poivre,  un  peu  de 
muscade  râpée,  et  faites  bouillir  à petit'feu jusqu’à  ce 
que  le  chou  soit  cuit  et  la  sauce  réduite. 

Pâte  à frire. 

Délayez  de  la  farine  avec  aies  jaunes  d’œufs  et  du 
vin  blanc;  ajoutez-y  un  peu  de  beurre,  et  battez  le 
tout  jusqu’à  ce  que  cela  forme  une  pâte,  laquelle 
peut  servir  pour  les  beignets  et  autres  mets  fri ts  du 
même  genre. 


CHAPITRE  CINQUIÈME 


DU  BOEUF 

Le  bœuf  est  la  base  principale  d’une  bonne  cuisine, 
sans  le  bœuf  point  de  bouilli,  point  d’aloyau,  point  ds 
jus,  point  de  coulis. 

Dans  les  bonnes  maisons,  voici  quelles  sont  leo 
parties  le  plus  en  usage  : Ce  sont  la  cervelle,  la  lans 
gue,  le  palais,  les  rognons,  la  graisse,  la  queue  ; dan- 
la  cuisse,  on  trouve  la  culotte,  la  pièce  ronde,  le  gîte 
à la  noix,  le  cimier,  la  moelle  ; après  la  cuisse,  les 
charbonnées,  l’aloyau,  les  flanchets  et  les  entre- 
côtes, la  poitrine,  les  tendons  de  poitrine,  les  pale- 
rons et  le  gros  bout. 


Bœuf  bouilu. 

Le  bœuf  qui  a servi  à faire  du  bouillon  est  un  mets 
peu  succulent  ; car,  ainsi  que  le  dit  l’éminent  profes- 
seur Brillat-Savarin,  le  bouilli  est  de  la  chair  moins 
son  jus.  Cependant,  il  sert  en  général  de  relevé  de 
potage  sur  les  tables  de  la  petite  propriété;  dans  ce 
cas,  on  le  sert  entouré  de  persil  vert  en  branches,  ou 
bien  avec  une  sauce  hachée,  une  garniture  d’oignons 
et  de  légumes.  On  sert  encore  la  pièce  de  bœuf  au 
pain  perdu,  c’est-à-dire  avec  des  tranches  de  pain 
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qu’on  a fait  frire  après  les  avoir  trempées  dans  des 
œufs  b.eu  battus  avec  de  la  crème.  Lorsqu’on  ne 
mange  pas  de  suite  le  bouilli,  on  peut  l’accommoder 
lelendemaiD  pour  en  faire  des  entrées.  Les  manières 
les  plus  ordinaires  d’accommoder  le  bouilli  froid 
sont  le  mironton,  le  hachis  et  la  vinaigrette. 

Bœuf  en  mironton. 

Coupez  votre  bœuf  cuit  de  la  veille  par  tranches  fort 
minces  ; mettez  dans  le  fond  d’un  plat  quelques  cuil- 
lerées de  coulis,  dupersil,  des  ciboules,  une  pointe  d’ail, 
du  sel  et  de  la  mignonnette,  par-dessus  mettez  vos 
tranches  de  bœuf  et  des  oignons  coupés  en  tranches, 
un  bon  morceau  de  beurre;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon et  du  vin  blanc;  couvrez  votre  plat  et  laissez 
bouillir  à petit  feu  pendant  trois  quarts  d'heure.  Ser- 
vez quand  votre  sauce  sera  bien  réduite. 

Hachis  de  bœuf. 

Faites  revenir  dans  du  beurre  des  oigDons  hachés, 
saupoudrez-les  de  farine,  et  laissez-les  jaunir.  Mouil- 
lez avec  du  bouillon  et  un  peu  de  vin  blanc,  et  met- 
tez dans  cette  préparation  le  bouilli  haché  bien  menu, 
avec  sel  et  poivre;  ajoutez-y  une  cuillerée  de  mou- 
arde  ou  un  filet  de  vinaigre.  Laissez  bouillir  le  tout 
endant  quelques  instants  et  servez. 

t Bœuf  en  vinaigrette. 

Coupez  du  bouilli  froid  et  bien  maigre  par  petites 
tranches;  mettez  dessus  du  cerfeuil  et  de  la  ciboule 
hachés,  des  câpres,  des  cornichons  coupés  par  mor- 
ceaux, et  servez  avec  huile,  vinaigre,  puivre  et  sel. 


Désossez  une  tranche  de  bœuf;  prenez  du  lard  gras 
bien  frais,  coupé  en  gros  lardons,  pétrissez  ce  lard 
avec  du  persil,  des  ciboules,  une  demi-feuille  de  lau 
rier,  le  tout  haché  très-menu.  Servez-vous  de  ce  lard 
ainsi  pétri  pour  piquer  également  votre  morceau  de 
bœuf.  Cela  fait,  mettez  dans  une  casserole  un  bon 
verre  de  vin  blanc,  des  petits  oignons  entiers,  des 
carottes  coupées  en  lames,  un  bouquet  garni,  quel- 
ques tranches  de  petit  lard,  un  peu  de  sel,  du  gros 
poivre,  par-dessus  posez  votre  tranche,  fermez  votre 
casserole  avec  soin  et  mettez-la  sur  un  feu  doux  sur 
lequel  vous  laisserez  mijoter  pendant  cinq  à six  heures 
et  servez. 

Quand  le  bœufàlamode  est  destiné  à être  mangé 
froid,  on  ajoute  un  jarret  de  veau,  au  bout  d’une 
heure  de  cuisson.  Quand  le  tout  est  cuit,  on  retire  la 
viande  et  les  légumes  en  ne  laissant  que  la  sauce 
dans  laquelle  on  jette  un  blanc  d’œuf  pour  la  clari- 
fier. Faites  ensuite  jeter  quelques  bouillous,  passez  à 
l’étamine  et  servez  sur  le  bœuf  lorsqu’il  sera  froid. 

Terrine  à la  paysanne. 

> 

Coupez  du  bœuf  bien  maigre  par  petites  tranches, 
avec  du  petit  lard  maigre,  persil,  ciboules  hachées, 
fines  épices,  une  feuille  de  laurier;  prenez  une  ter- 
rine; faites  un  lit  de  bœuf,  un  lit  de  petit  lard,  un 
peu  d’assaisonnement,  et  à la  fin,  une  cuillerée  d’eau- 
de-vie  avec  deux  cuillerées  d’eau  ; faites  cuire  sur  de 
la  cendre  chaude,  comme  le  bœuf  à la  mode,  après 
avoir  bien  bouché  la  terrine;  quand  il  est  cuit,  dé-; 
graissez  et  servez  dans  la  terrine. 
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On  fait  de  la  même  manière  la  terrine  à la  couenne,’ 
la  seule  différence  consiste  en  ce  qu’au  lieu  de  pren- 
dre du  lard  on  prend  de  la  couenne  nettoyée  avec 
soin. 


Langue  de  bœuf  en  hochepot. 

Faites  cuire  à moitié  dans  de  l’eau  une  langue  de 
bœuf,  ôtez-en  la  peau,  coupez  la  langue  en  six  mor- 
ceaux, que  vous  mettez  dans  une  petite  marmite  avec 
un  morceau  de  petit  lard  blanchi  coupé  en  tranches 
tenant  à là  couenne  et  ficelé,  toutes  sortes  de  légumes 
coupés  proprement  et  blanchis,  comme  carottes,  pa- 
nais, céleri,  oignons,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
clous  de  girofle,  une  gousse  d’ail,  mouillez  de  bon 
bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  sel,  gros 
poivre,  faites  cuire  à petit  feu  ; étant  cuit,  dressez  le 
tout  proprement  dans  le  plat  que  vous  devez  servir, 
ou  dans  une  terrine,  passez  la  sauce  au  tamis,  dé- 
graissez-la,  mettez-y  un  peu  de  blond  de  veau,  faites 
réduire  au  point  d’uue  sauce,  et  versez  cette  prépa- 
ration sur  la  langue  de  bœuf. 

Langue  de  bœuf  à la  persillade.^ 

Faites  blanchir  votre  langue,  un  quart  d’heure,  à 
l’eau  bouillante,  ensuite  vous  la  lardez  avec  du  gros 
lard,  et  la  mettez  cuire  dans  une  marmite;  quand 
elle  est  cuite,  ôtez-en  la  peau,  et  fendez-la  un  peu 
plus  de  moitié  dans  sa  longueur,  pour  l’ouvrir  en 
deux  sans  la  séparer  ; servez-la  avec  du  bouillon,  sel, 
gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre,  et  persil  haché. 

Langue  de  bœuf  en  paupiettes. 

prenez  une  langue  de  bœuf  dont  yous  ôterez  le  cor- 
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net,  et  que  vous  ferez  blanchir  sept  à huit  minutes  à 
l’eau  bouillante;  mettez-la  cuire  dans  le  pot-au-feu 
jusqu’à  ce  que  la  peau  puisse  s’enlever  ; elle  ne  gâtera 
point  votre  bouillon;  ôtez-en  la  peau,  et  meltez-la 
refroidir;  vous  la  coupez  en  tranches  minces  dans 
toute  sa  largeur  et  sa  longueur  ; couvrez  chaque  mor- 
ceau avec  de  la  farce,  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu; 
passez  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf  sur  la  farce; 
roulez-les  ensuite,  et  les  embrochez  dans  un  hatelet; 
après  avoir  mis  à chacune  une  petite  barde  de  lard, 
faites-les  cuire  à la  broche  ; quand  elles  seront  pres- 
que cuites,  jetez  de  la  mie  de  pain  sur  les  bardes; 
faites  prendre  une  couleur  dorée  à feu  clair,  et  vous 
les  servirez  avec  une  sauce  piquante  dessous. 

Langue  de  bœuf  à l’dcarlate. 

Faites  griller  la  langue  sur  la  braise  ardente,  pour 
enlever  la  peau  dure.  Frottez-la  de  poivre  et  d’un  peu 
de  salpêtre  purifié,  roulez-la  dans  le  sel.  Mettez-la 
dans  un  vase  avec  quelques  clous  de  girofle,  peu  de 
thym  et  laurier.  Laissez  dans  cette  saumure  douze 
jours  en  ayant  soin  de  renouveler  le  sel.  Faites  sécher 
alors. 

Pour  la  cuire  : prenez  une  marmite  pleine  d’eau , avec 
oignons,  girofle,  thym,  laurier,  ni  poivre  ni  sel.  Six 
ou  sept  heures  de  cuisson.  Faites  égoutter  et  refroidir. 

On  peut  préparer  de  la  même  façon  la  culotte  de 

bœuf. 

Langue  de  bœuf  rôtie. 

Faites  blanchir,  cuisez  avec  bouquet  garni,  épices  et 
tranches  de  lard;  piquez  ensuite,  embrochez  une 
heure,  et  servez  avec  sauce  piquante. 
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Langue  de  boeuf  en  daube. 

Faites  blanchir  une  langue  de  bœuf  après  l'avoir 
fait  dégorger,  ensuite  vous  la  piquerez  avec  de,0-  lar 
dons  assaisonnés  de  poivre,  sel,  persil,  et  ciboules 
hachés  menu  ; vous  la  mettrez  cuire  dans  une  mar- 
mite où  vous  jetterez  quelques  bardes  de  lard,  des 
tranches  de  veau,  carottes,  oignons,  thym,  laurier  et 
clous  de  girofle  ; mouillez  avec  du  bouillon,  et  laissez 
cuire  quatre  à cinq  heures.  Au  moment  de  servir, 
ôtez  la  peau  de  dessus  à la  langue,  que  vous  mettrez 
dans  un  plat  sur  la  sauce  réduite. 

Langue  de  bœuf  braisée. 

Faites  dégorger  une  langue  de  bœuf,  lardez  de  gros 
lard  bien  assaisonné  et  enlevez  le  cornet;  dépouillez 
et  ratissez  soigneusement  la  langue.  Faites-la  cuire 
dans  une  marmite  ; mouillez  avec  du  vin  blanc  et  du 
bouillon;  ajoutez  carottes  et  oignons.  Laissez  bouillir 
quelque  temps,  puis  diminuez  le  feu  dessous  et  met- 
tez-en  dessus  après  avoir  couvert  votre  marmite  avec 
soin.  Faites  mijoter  pendant  quatre  ou  cinq  heures; 
quand  elle  sera  cuite,  servez  votre  langue  avec  des 
légumes  et  arrosez  avec  un  peu  de  sauce  espa- 
gnole. 

Langue  de  bœuf  & l’italienne. 

Faites  braiser  une  langue  et  coupez-la  en  rouelles. 
Prenez  un  plat  creux,  faites  au  fond  un  lit  de  parme- 
san, puis  un  lit  de  rouelles,  puis  un  lit  de  fromage,  et 
ainsi  de  suite  en  finissant  par  un  lit  de  fromage.  Sur 
chaque  couche,  versez  du  jus  de  la  langue  braisée 
excepté  sur  la  dernière  que  vous  arroserez  de  beurre 


frais  fondu.  Mettez  au  four  et  laissez  prendre  une 
belle  couleur. 

Langue  de  bœuf  aux  cornichons. 

Préparez  ia  langue  de  bœuf  comme  il  est  dit  à l’ar- 
ticle précédent,  et  au  lieu  de  la  servir  avec  la  sauce 
dans  laquelle  elle  a cuit,  dressez-la  sur  une  sauce 
piquante. 

Langue  de  bœuf  au  gratin. 

La  langue  étant  cuite  comme  il  est  dit  ci-dessus; 
laissez-la  refroidir;  coupez-laen  tranches;  hachez  du 
persil,  de  la  ciboule,  cinq  feuilles  d’estragon,  des 
échalotes,  des  câpres  et  un  anchois;  prenez  une  demi- 
poignée  de  mie  de  pain,  que  vous  mêlerez  avec  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre,  et  une  partie 
de  ce  que  vous  avez  haché,  pour  mettre  le  tout  en- 
semble dans  le  fond  du  plat  ; arrangez  la  moitié  de  la 
langue  dessus;  assaisonnez-la  de  sel,  gros  poivre,  et 
mettez  le  restant  de  vos  petites  herbe-s  dessus;  arran- 
gez une  seconde  couche  du  restant  de  la  langue,  sel, 
gros  poivre  par-dessus;  mouillez  avec  trois  ou  quatre 
cuillerées  de  bouillon,  et  un  demi-verre  de  vin  blanc 
ou  rouge;  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  se  fasse  un 
gratin  dans  le  fond  du  plat;  en  servant,  vous  y met- 
trez un  peu  de  bouillon,  seulement  pour  que  celf 
marque  une  petite  sauce. 

Patata  de  bœuf  à la  lyonnaise. 

Faites  revenir  des  oignons  dans  du  beurre  jusqu’à 
ce  qu’ils  soient  cuits  et  de  couleur  brune.  Coupez  par 
morceaux  ronds  ou  carrés  les  palais  de  bœuf  cuits 


— KG 


dans  du  bouillon.  Passez  l’oignon  à l’étamine  pour  en 
faire  une  purée.  Assaisonnez  celte  purée  de  fines 
herbes,  poivre,  sel  ; dressez*la  sur  un  plat,  et  placez 
dessus  les  palais  de  bœuf. 

* 

Palais  de  boeuf  k la  Béchamelle. 

Vous  prendrez  des  palais  de  bœuf  que  vous  coupe- 
rez en  petits  carrés,  et  que  vous  ferez  cuire  dans  un 
blanc;  ayez  une  sauce  Béchamelle  [Voyez  sauce  Bécha- 
melle );  faites-les  sauter  dans  votre  sauce,  en  faisant  en 
sorte  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire,  ni  trop  épaisse; 
mettez-y  un  peu  de  gros  poivre,  et  servez-la  ensuite 
bien  chaude. 


Palais  de  bœuf  frits. 

Êplucnez  des  palais  ae  bœuf  cuits  avec  du  bouillon, 
sel  et  poivre,  bardes  de  lard,  la  moitié  d’un  citron  en 
tranches  la  peau  ôtée,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
ail,  échalotes  ; mettez  égoutter,  coupez-les  en  deux, 
et  chaque  moitié  en  deux  tranches  minces  dans  leur 
longueur  et  largeur;  mettez  sur  chacune  de  la  farce 
de  volaille  bien  assaisonnée,  roulez-les  et  soudez  avec 
de  l’œuf  battu,  trempez-les  dans  une  pâte  faite  avec 
de  la  farine,  une  cuillerée  d’huile,  sel,  délayez  avec 
du  vin  blanc;  que  cette  pâte  soit  consistante  sans  être 
trop  épaisse  ; faites  frire  de  belle  couleur. 


Palais  de  bœufs  grillés. 

Les  palais  de  bœuf  se  servent  aussi  entiers  cuits  sur 
le  gril.  On  les  fait  auparavant  mariner  dans  l’huile 
avec  sel,  poivre,  persil,  ciboule  et  ail,  puis  on  les 
i a ne  avec  de  la  mie  de  pain  et  on  les  fait  griller.  On 


les  sert  soit  avec  une  sauce  piouante,  soit  sans 
sauce. 

Cervelles  de  bœuf  an  beurre  noir. 

Après  avoir  épluché  vos  cervelles,  en  ôtant  le  sang 
caillé,  la  petite  peau  et  les  fibres,  vous  les  mettrez  dé- 
gorger dans  de  l’eau  tiède  pendant  une  heure  et  demie 
ou  deux  heures;  après  quoi  vous  les  ferez  cuire  entre 
des  bardes  de  lard,  auxquelles  vous  ajouterez  des 
feuilles  de  laurier,  des  tranches  d’oignons,  des  ca- 
rottes, un  bouquet  de  persil,  de  la  ciboule,  un  verre 
de  vin  blanc,  et  du  bouillon;  après  qu’elles  auront 
bouilli  doucement  sur  le  feu,  une  demi-heure,  égout- 
tez-les,  et  mettez  du  beurre  noir  dessous,  et  du  per- 
sil frit  dessus. 


Cervelles  de  bœuf  à la  sauce  piquante. 

Les  cervelles  étant  cuites,  comme  il  est  dit  à l’arti- 
cle précédent,  dressez-les  sur  une  sauce  piquante. 

Cervelles  de  bœuf  à la  poulette. 

Faites  cuire  les  cervelles  comme  il  est  dit  ci-dessus, 
et  servcz-les  sur  une  sauce  faite  de  velouté,  cham pi- 
gnous,  fines  herbes;  liez  avec  un  jaune  d’œuf  et  ajou- 
tez un  jus  de  citron. 

Cervelles  de  bœuf  en  matelote. 

Faites  dégoiger,  faites  blanchir  avec  eau,  sel  et  vb 
naigre;  faites  un  roux,  ajoutezdesoignons  et  quelques 
champignons,  mouillez  de  bouillon,  faites  mijoter 
avec  vin  rouge,  sel,  poivre,  laurier  et  thym.  Au  mo- 
ment de  servir  liez  avec  beurre  manié  de  farine. 


Cervelles  de  bœuf  frites. 


Faîtes  une  marinade  de  beurre,  farine,  ciboule, 
thym,  persil,  laurier,  ail  et  épices.  Placez  cette  mari- 
nade au  feu  et  quand  elle  sera  tiède,  mettez  vos  cer- 
velles coupées  en  tranches  et  laissez  reposer  pendant 
doux  heures.  Ensuite,  égoullez-les,  saupoudrez  de  fa- 
rine et  faites  frire.  Servez  avec  une  garniture  de 
persil. 


Beefleck. 

Prenez  un  filet  de  bœuf  que  vous  couperez  sur  son 
plein,  par  tranches  épaisses  de  trois  à quatre  centi- 
mètres, parez  et  coupez  les  tours,  enlevez  les  peaux 
en  ayant  soin  de  laisser  le  puis  de  gras  possible.  Faites 
mariner  les  tranches  dans  le  beurre  tiède,  sel  et  poi- 
vre ; faites  cuire  à feu  vif  et  servez  saignant  avec  beurre 
manié  de  persil,  un  filet  de  verjus  ou  de  citron.  Le 
beefteck  se  sert  aussi  garni  de  pommes  de  terre  que 
l’on  coupe  en  long  et  que  l’on  fait  frire  au  beurre,  de 
cresson  assaisonné  de  vinaigre  et  de  sel,  de  beurre 
d’écrevisses,  de  beurre  d’anchois^  ou  sur  une  sauce 
piquante. 

Entre-c&tes. 

Les  entre-côtes  se  préparent  de  la  même  manière 
que  les  beeflecks.  Quand  l’entre-côles  est  cuite,  on 
peut  verser  dessus  des  cornichons  hachés  dans  du  jus 
ou  simplement  dans  du  colis  clarifié. 

Charbonnée  de  bœuf  en  papillotte. 

Coupez  proprement  une  charhonnée  ou  côte  do 
bœuf;  faites-la  cuire  doucement  dans  un  demi-litre 


d'eau  ou  mieux  de  bouillon;  salez  et  poivrez;  quand 
la  côte  est  cuite,  faites  réduire  la  sauce.  Hachez  très- 
fin  du  persil,  ciboule,  champignons  , échalotes,  et 
faites  une  marinade  d’huile  fine  ou  de  beurre.  Met- 
tez-y  votre  côte,  puis  enveloppez-la  d’une  feuille  de 
papier  blanc  avec  la  marinade;  graissez  le  papier  en 
dehors  et  mettez  votre  charbonnée  sur  le  gril  avec 
une  seconde  feuille  de  papier  que  vous  graissez 
comme  la  première;  faites  griller  à petit  feu  en  retour- 
nant plusieurs  fois  et  servez  sans  développer. 


Filet  de  bœuf  rôti. 

Lardez  avec  du  lard  fin  un  filet  de  bœuf  entier; 
mettez-le  à la  broche  et  faites-le  rôtir  à grand  feuj 
servez-le  sur  une  sauce  piquante. 

Filet  de  bœuf  braisé. 

Levez  le  filet  de  votre  aloyau,  et  ôtez-en  toute  la 
graisse;  vous  couchez  en=uite  votre  filet  sur  la  table, 
du  côté  où  est  la  peau,  ayant  soin  de  faire  bien  poser 
les  chairs  sur  la  table  ; vous  mettez  le  tranchant  d’un 
couteau  qui  coupe  bien,  entre  la  peau  et  la  viande,  en 
sorte  qu’en  faisant  aller  et  venir  votre  couteau,  vous 
sépariez  la  peau  d’avec  le  filet;  quand  il  est  bien  pré- 
paré, vous  prenez  de  gros  lardons  dans  lesquels  vous 
mettrez  du  thym,  du  laurier  haché  bien  menu,  des 
quatre  épices,  du  sel  et  du  poivre;  vous  piquez  votre 
filet  et  le  ficelez  dans  la  forme  que  vous  jugerez  plus 
convenable;  vous  mettrez  au  fond  de  votre  casserole 
des  bardes  de  lard,  des  tranches  de  veau  et  de  bœu  , 
cinq  ou  six  oignons,  deux  ou  trois  clous  de  girofle, 
du  thym,  du  laurier,  de  la  ciboule  et  un  bouquet  de 
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persil;  vous  placez  ensuite  le  filet  dans  votre  casse-' 
rôle,  vous  le  couvrez  de  lard,  et  arrangez  quelques 
morceaux  de  viande  à l’entour;  mouillez  de  vin  blanc 
et  versez-y  deux  cuillerées  à pot  de  bouillon,  et  très- 
peu  de  sel;  faites  bouillir;  ensuite  vous  le  mettez  sur 
un  feu  doux,  pour  le  faire  mijoter  pendant  une  heure 
et  demie,  vous  prenez  le  bouillon  dans  lequel  a cuit 
votre  filet,  vous  le  passez  au  tamis,  vous  le  faites 
réduire;  quand  votre  filet  est  égoutté,  déficelez-le, 
glacez-le  et  dressez-le  sur  votre  plat  avec  son  bouil- 
lon. 

Filet  de  bœuf  au  vin  de  Malaga. 

Préparez  votre  filet  comme  le  précédent,  piquez-le 
de  gros  lardons,  dans  lesquels  vous  mettrez  des 
quatre  épices,  un  peu  de  thym,  du  laurier  haché,  et 
un  peu  de  sel;  votre  filet  piqué,  vous  le  ficellerez  ; 
mettez  ensuite  dans  le  fond  d’une  casserole  des  bar- 
des de  lard,  deux  ou  trois  tranches  de  veau  et  de 
bœuf,  des  carottes,  des  oignons,  un  bouquet  garni  ; 
vous  placerez  votre  filet  dans  la  casserole;  vous  la 
garnirez  de  bardes  de  lard,  et  vous  y mettrez  une 
demi  ou  trois  quarts  de  bouteille  de  vin  de  Malaga, 
selon  la  grosseur  de  votre  filet,  et  vous  y ajouterez  la 
moitié  d’une  cuillerée  à pot  de  bouillon  ; faites  bouil- 
lir votre  filet  , lorsqu’il  aura  jeté  quelques  bouillons, 
vous  le  mettrez  mijoter  sur  un  feu  doux,  pendant 
deux  heures  et  demie  ou  trois  heures;  quand  il  sera 
cuit,  vous  passerez  le  mouillement  dans  un  tamis; 
vous  mettrez  trois  cuillerées  à dégraisser  de  sauce  es- 
pagnole, et  vous  verserez  dans  votre  sauce  votre 
mouillement;  faites-le  réduire  à la  glace,  afin  qu’il  ne 
produise  de  jus  que  pour  saucer  votre  filet;  vous  l’é- 


gouttez,  le  déficelez,  le  glacez,  et  vous  versez  voire  ré- 
duction dessous. 


Filet  de  bœuf  ;auté. 

Coupez  le  filet  de  liœufpar  tranches  comme  pour  les 
beeftecks;  mettez- le  dans  un  plat  à sauter,  et  faites 
cuire  avec  du  beurre  ; ajoutez  un  peu  de  sauce  espa- 
gnole et  servez. 

On  peut  ajouter  aux  filets  ainsi  sautés  des  truffes 
coupées  par  tranches  ou  des  champignons;  on  y 
ajoute  aussi  du  vin  de  Madère. 

Rognon  de  bœuf  sauté  au  Tin. 

Coupez  par  tranches,  passez  au  roux  avec  épices  et 
bouquet  garni.  Mouillez  de  vin,  faites  jeter  un  bouil- 
lon ; liez  d’un  peu  de  farine,  laissez  réduire. 

Rognon  de  bœuf  à la  bourgeoise. 

Coupez  votre  rognon  par  filets  minces  et  passez-le 
sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre;  salez,  poivrez 
et  ajoutez  du  persil,  des  ciboules,  une  pointe  d’ail,  le 
tout  haché  menu.  Quand  il  est  cuit  vous  y mettez  un 
peu  de  coulis  et  de  bouillon  gras  avec  un  fdet  de  vi- 
naigre ; de  peur  qu’il  ne  se  racornisse,  ne  le  laissez 
plus  bouillir. 

Culotte  de  bœuf  & la  braise  au»  oignons  de  Hollande. 

Désossez  et  ficelez  une  culotte  de  bœuf;  faites-la 
cuire  dans  une  braise  faite  avec  un  litre  de  vin  blanc, 
du  bouillon,  tranche  de  veau,  bardes  de  lard,  bou- 
quet de  persil,  sel,  poivre.  Ajoutez  quand  elle  sera 
cuite  vingt  oignons  de  Hollande.  Retirez  et  essuvez 


avec  soin  votre  morceau  quand  il  est  tout  à fait  cuit  ; 
dressez-le  sur  un  plat  et  mettez  vos  oignons  à l’entour. 
Servez  dessus  une  sauce  comme  vous  voudrez. 

La  culotte’ de  bœuf  peut  encore  se  faire  cuire  au 
four,  piquée  de  bardes  de  lard  et  mouillée  de  vin,  et 
à la  broche  bien  lardée. 

Bœuf  au  four. 

Hachez  une  partie  de  tranche  avec  de  la  graisse  de 
bœuf,  mêlez  ce  hachis  avec  du  lard  maigre  coupé  en 
dés,  persil,  ciboule,  champignons,  échalotes,  le  tout 
très-menu.  Salez  et  poivrez;  mouillez  d’eau-de-vie, 
ajoutez  quatre  jaunes  d’œufs  et  battez  bien  le  tout. 
Mettez  au  fond  d’une  terrine  des  bardes  de  lard  et 
votre  viande  par-dessus.  Fermez  votre  terrine  avec  de 
la  farine  délayée  dans  du  vinaigre,  puis  faites  cuire  au 
four  pendant  trois  ou  quatre  heures. 

Queue  de  bœuf  en  hochepot. 

Pour  faire  un  hochepot  de  queue  de  bœuf,  vous  ,a 
coupez  par  morceaux,  de  joint  en  joint.  Faites-la 
blanchir  et  cuire  avec  du  bon  bouillon,  un  bouquet 
garni,  peu  de  sel  ; il  faut  cinq  heures  de  cuisson.  A la 
moitié  de  la  cuisson,  vous  y mettrez  du -lard,  trois  ou 
quatre  carottes,  de  l’oignon,  clous  de  girofle,  thym  et 
laurier.  Quand  elle  est  cuite,  arrangez  vos  légumes 
avec  la  viande,  dans  un  plat  propre  à servir  sur  table. 
On  peut  aussi  la  servir  sans  légumes,  en  mettant  à la 
place  différentes  sauces;  mais  il  faut  toujours  que  la 
queue  soit  cuite  à la  braise. 

La  queue  de  bœuf  cuite  de  cette  manière  peut  ss 
servir  sur  une  purée,  sur  une  sauce  tomate,  sur  dus 
choux,  garnie  d’un  ragoût  de  champignons. 


Queue  de  boeuf  à la  matelote. 


Coupez  par  morceaux  une  queue  de  bœuf;  faites- 
la  blanchir  dans  l’eau  bouillante,  refroidissez-lo  dans 
l'eau  fraîche  et  faites  cuire  à moitié  dans  le  bouillon 
sans  aucun  assaisonnement.  Faites  un  roux  avec  un 
peu  de  beurre  et  de  farine,  mouillez  avec  le  bouillon 
dans  lequel  vous  avez  fait  cuire  la  queue.  Passez 
dans  ce  roux  les  morceaux  de  la  queue  avec  une 
douzaine  de  gros  oignons  entiers  que  vous  aurez 
soin  de  faire  blanchir  ; versez  un  bon  verre  de  vin 
blanc;  ajoutez  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  ail,  lau- 
rier, thym,  basilic,  deux  clous  de  girofle,  sel  et  poi- 
vre. Faites  cuire  doucement.  Quand  la  queue  et  les  oi- 
gnons seront  cuits,  dégraissez  avec  soin;  ajoutez  dans 
la  sauce  deux  pincées  de  câpres  et  un  anchois  haché. 
Dressez  sur  un  plat  les  morceaux  de  queue  de  bœuf 
et  mettez  à l’entour  les  oignons,  et  dessus  des  mor- 
ceaux de  pain  émincés  et  passés  au  beurre.  Au  mo- 
ment de  servir  versez  la  sauce  qui  doit  être  courte. 


Queue  de  bœuf  à la  Sainte-Menehould. 


Coupez  la  queue  de  bœuf  en  trois  morceaux  et  fen- 
dez le  gros  bout.  Faites-la  cuire  dans  le  pot-au-feu  et 
quand  elle  sera  cuite  refroidissez-la.  Faites  une  mari- 
nade avec  un  peu  d’huile,  de  sel,  de  mignonnette,  de 
persil,  ciboule,  échalotes,  ail,  hachés  très-fin;  laissez 
la  queue  mariner  une  heure,  retirez-la,  puis  panez  et 
roulez  de  façon  que  la  marinade  soit  prise.  Mettez 
sur  le  gril  et  arrosez  avec  ce  qui  reste  de  marinade; 
son  ez  sans  sauce. 
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Gras-double  à la  poulette. 

Neltoyez  et  lavez  bien,  faites  dégorger  et  cuire  avec 
tranches  d'oignon,  ail,  clous  de  girofle;  passez  dans  le 
beurre  avec  pincée  de  farine;  mouillez  de  bouillon 
liez  avec  jaunes  d’œufs. 

Gras-double  à la  lyonnaise. 

Le  gras-double  étant  cuit  comme  il  est  dit  à l’article 
l'récédent,  on  le  coupe  par  tranchas  et  on  le  fait  sau- 
tnr  à la  poêle  avec  du  beurre  et  des  oignons  coupés  par 
ti  anches  jusqu’à  ce  que  le  tout  soit  roux. 


Gras-double  grillé. 

Après  avoir  nettoyé  avec  soin,  râlissé’et  lavé  le  gras- 
double,  faites-le  dégorger  et  mcttez-le  cuire  dans 
l’eau,  coupez-le  par  tranche  de  7 à 8 centimètres  et 
mettez-le  dans  une  marinade  de  beurre  frais  fondu 
ou  de  graisse  de  pot  avec  sel,  poivre,  persil,  ciboule, 
ail,  le  tout  haché  très-menu,  panez  et  roulez  dans  la 
marinade  le  gras-double  que  vous  ferez  ensuite  griller 
et  servirez  sur  une  sauce  piquante. 


Foie  de  bœuf. 

Le  foie  de  bœuf  est  un  mets  peu  délicat;  cependant 
on  peut  le  traiter  comme  le  foie  de  veau.  (Voyez  au 
chapitre  VII.) 

Cœur  de  bœuf  braisé. 

On  pique  un  cœur  de  bœuf  et  on  le  fait  cuire  comme 
il  est  dit  à l'article  Bœuf  à la  mode. 
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Cœur  Je  bœuf  grillé. 

Coupez  par  tranches,  faites  griller  et  servez  sur  une 
sauce  piquante. 

Tétine  de  vache  à la  poulette. 

Faites  cuire  la  tétine  comme  le  bœuf  à la  mode  ; 
faites-la  égoutter,  coupez-la  par'morceaux,  et  faites-la 
sauter  dans  une  sauce  blanche  à laquelle  vous  ajou- 
terez des  champignons  etaue  vous  lierez  avec  un  jaune 
i d’œuf. 


CHAPITRE  SIXIÈME 


DU  MOUTON  ET  DE  L’AGNEAU 

Le  mouton  subit  en  cuisine  une  infinité  de  méta- 
morphoses;  à la  table  du  riche,  il  se  déguise  telle- 
ment qu’on  a peine  à le  reconnaître.  Il  est  meilleur  en 
hiver  qu’en  été,  parce  qu’alors  il  est  moins  sujet  à se 
gâter.  Les  parties  les  plus  en  usage  dans  la  cuisine 
sont  : la  langue,  le  carré,  l’épaule,  la  poitrine,  le  filet, 
le  gigot,  le  collet,  le  rosbif,  les  rognons,  les  pieds  et 
la  queue. 

La  viande  d’agneau  est  plus  fade,  elle  demande  à 
être  apprêtée  avec  soin  et  en  ragoûts  piquants;  c’est  à 
la  broche  que  l’agneau  est  le  meilleur,  avec  une  sauce 
de  haut  goût.  C’est  en  avril  qu’on  en  fait  usage,  et  il 
faut  prendre  alors  des  agneaux  de  deux  mois. 

Langues  de  mouton  braisées. 

Lorsque  les  langues  sont  bien  dégorgées,  on  les  fait 
blanchir;  après  les  avoir  fait  rafraîchir  et  égoutter  on 
coupe  le  cornet  et  on  les  larde  ; on  fonce  une  casse- 
rob  avec  des  bardes  de  lard,  du  veau  coupé  par  tran- 
ches, des  carottes,  des  oignons,  clou  de  girolle,  et  un 
bouquet  garni  ; on  y met  les  langues  que  l’on  recou- 
vre de  bardes  de  lard,  on  ajoute  un  peu  de  bouillon 
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i et  on  laisse  cuire  à petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq 
I heures  ; puis  on  sert  avec  une  purée. 

Langues  de  mouton  en  papillotes 


Après  les  avoir  fait  cuire  dans  l’eau  et  nettoyées 
de  leur  peau,  on  les  coupe  en  ;long,  on  met  dessus 
i des  fines  herbes  maniées  de  beurre,  ou  mieux,  on 
les  fait  mariner  avec  du  sel,  gros  poivre,  ciboules, 
.ail,  champignons,  le  tout  haché  menu,  tranches 
' de  citron  et  huile  One;  on  les  enveloppe  avec  la  mari- 
inade  dans  du  papier  huilé,  on  les  met  sur  le  gril  et 
i on  laisse  cuire  à petit  ftu.  Dressez-les  sur  un  jus  clair 
i avec  le  papier. 


Langues  de  mouton  à la  broche. 

Faites  cuire  les  langues  de  mouton  dans  l’eau  avec 
i sel,  poivre,  oignons,  clous  de  girofle,  carottes  et  pa- 
inais.  Retircz-les  quand  elles  seront  à peu  près  cuites, 
«enlevez  la  peau  et  lardez  de  travers  avec  du  gros  lard, 
i embrochez  dans  un  halelet,  enveloppez  de  papier 
[graissé  et  altachez-les  à la  broche  ; quand  elles  auront 
[pris  une  belle  couleur  retirez  et  servez  avec  une  sauce 
[piquante  dessous. 

‘ 

Langues  de  mouton  k la  poêle. 

Faites  cuire  à l’eau  comme  précédemment  les  lan- 
gues de  mouton  que  vous  avez,  épluchez  et  fendez-Ies 
isans  les  séparer;  mellcz-les  dans  une  casserole  avec 
«deux  cuillerées  de  coulis;  mouillez  de  bon  bouillon, 
iojouirz  du  beurre,  un  a erre  de  vin  blanc,  persil,  ci- 
1 boule,  une  pointe  d’ail,  champignons,  le  tout  haché 


très-menu.  Salez  et  poivrez;  laissez  bouillir  jusqu’à  ce 
que  la  sauce  soit  bien  liée  et  servez. 

Langues  de  mouton  à la  flamande. 

Epluchez  les  langues  de  mouton  cuites  à l’eau  et 
fendez-les  en  deux  sans  les  séparer  ; mettez-les  en- 
suite bouillir  dans  une  sauce  que  vous  ferez  de  la 
façon  suivante  : vous  couperez  en  tranches  deux  ou 
trois  oignons  que  vous  passerez  dans  le  beurre  jus- 
qu’à ce  qu’ils  commencent  à être  roux;  ajoutez  une 
pincée  de  farine  et  mouillez  alors  avec  un  demi- verre 
de  jus  et  un  verre  de  vin;  hachez  très-fin  des  cham- 
pignons, des  échalotes,  persil  et  ciboules  que  vous 
mettrez  dans  votre  sauce;  salez  et  poivrez,  laissez 
bouillir  sept  à huit  minutes  et  versez  un  filet  de  vinai- 
gre. Servez  à courte  sauce. 

Langues  de  mouton  à la  Sainte-Menehould. 

Faites  cuire  à l’eau,  épluchez  et  fendez  comme  pré- 
cédemment; mettez-les  ensuite  bouillir  pendant  une 
demi-heure  avec  beurre,  persil,  ciboule,  ail,  sel,  poivre 
et  clous  de  girofle,  dans  un  demi-litre  de  lait;  retirez 
les  herbes,  panez  les  langues  après  les  avoir  trempées 
dans  le  plus  gras  de  la  cuisson.  Vous  les  ferez  ensuite 
griller  et  les  servirez  avec  une  sauce  piquante,  que 
vous  ferez  ainsi  : prenez  des  oignons,  laurier,  thym, 
basilic,  ail,  de  zestes  de  racines,  que  voi^  passerez 
dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  a roussir, 
ajoutez  une  pincée  de  farine  mouillée  de  bouillon,  un 
filet  de  vinaigre,  sel  et  poivre.  Laissez  bouillir  pen- 
dant un  quart  d’heure,  dégraissez  et  passez  au  tamis 
et  versez  sur  vos  langues. 
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Cervelles  de  mouton. 

On  les  prépare  et  on  les  fait  cuire  de  la  même 
manière  que  les  cervelles  de  veau  ( Voyez  veau). 

Carré  de  mouton. 

On  le  met  sur  le  gril,  coupé  en  côtelettes;  on  trempe 
auparavant  ces  côtelettes  bien  parées  dans  du  beurre 
frais  fondu,  sel  et  poivre  ; on  les  pane  de  mie  de  pain, 
et  on  les  fait  cuire  sur  le  gril  ; pendant  qu’elles  cui- 
sent, on  les  arrose  avec  un  peu  de  beurre,  afin  qu’elles 
ne  soient  pas  sèches  ; quand  elles  sont  cuites,  on  les 
sert  avec  un  jus  clair  ou  une  sauce  piquante. 

Carré  de  mouton  à la  Contt. 

Après  avoir  enlevé  les  peaux  qui  sont  sur  le  filet,  on 
le  larde  avec  des  anchois  lavés,  et  du  petit  lard  qu’on 
a d’avance  manié  avec  de  la  ciboule,  du  persil,  des 
échalotes,  du  laurier,  de  l’estragon  et  un  peu  de  gros 
poivre.  On  met  le  tout  dans  une  casserole  en  y ajou- 
tant du  vin  blanc  et  du  bouillon,  on  laisse  cuire  à petit 
feu  ; avant  de  servir  on  dégraisse  la  sauce,  qu’on  lie 
sur  le  feu  avec  un  neu  de  beurre  manié  dans  une  pin*, 
cée  de  farine. 

Carré  de  mouton  à la  servante. 

Supprimez  l’échine  et  parez  les  filets  de  deux  carrés 
de  mouton,  assaisonnez  de  petits  lardons  dont  vous 
piquerez  l’un  de  vos  filets  ; vous  vous  servirez  de 
persil  vert  en  branches  pour  piquer  l’autre  ; metlez-les 
à la  broche  en  les  y assujettissant  avec  des  batelets  ; 
arrosez  pendant  la  cuisson  qui  sera  complète  au  bout 


de  trois  quarts  d’heure.  Dressez  alors  les  filets  en 
dehors,  et  mettez  dessous  un  bon  jus. 

Carré  de  mouton  à la  poivrade. 

Parez  deux  carrés  de  mouton,  et  piquez-les  de  lard  ; 
faites-les  mariner  un  ou  deux  jours  dans  un  demi- 
verre  d’huile,  le  jus  d’un  citron,  sel,  poivre,  aromates, 
deux  oignons  en  tranches,  et  du  persil  en  branches  ; 
une  heure  avant  de  servir,  faites-les  cuire  à la  broLÙet 
et  les  glacez  d’une  belle  couleur  ; servez  avec  une  poi- 
vrade dessous. 


Carré  de  mouton  à l’anglaise. 

Faites  cuire  avec  du  bouillon  gras,  peu  de  sel  et  un 
bouquet  garni,  un  carré  de  mouton  que  vous  aurez 
coupé  auparavant  en  côtelettes.  Faites  une  purée  de 
lentilles  à la  Reine  et  mettez  cette  purée  avec  vos 
côtelettes  cuites  et  leur  assaisonnement.  Mettez  ensuite 
vos  côtelettes  dans  une  terrine  avec  la  moitié  du  cou- 
lis, couvrez-Ies  avec  de  la  mie  de  pain  grillée  d’un 
côté.  Mettez  au  four  et  laissez  bouillir  pendant  une 
heure  ; au  moment  de  servir  ajoutez  le  reste  du 
coulis. 


Carré  de  mouton  sus  concombres. 

Parez  proprement  et  faites  mortifier  un  carré  de 
mouton  ; piquez  le  dessus  du  filet  avec  du  lard  fin  et 
mettez  à la  broche.  Pendant  que  votre  carré  cuit, 
prenez  deux  ou  trois  concombres  que  vous  avez  fait 
mariner  dans  un  demi-verre  de  vinaigre  et  un  peu  de 
sel,  après  les  avoir  pelés,  vidés  et  coupes  en  dés.  Mettez 
dans  une  casserole  du  beurre  et  une  tranche  de  jam- 
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bon,  passez  sur  le  feu  avec  vos  concombres,  retournez 
souvent  jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à se  colorer  ; 
ajoutez  une  pincée  de  farine  et  mouillez  de  jus  et  de 
bouillon  ; faites  cuire  à petit  feu  et  versez  un  peu  de 
coulis  pour  lier,  et  servez  sous  le  carré  de  mouton. 

Carré  de  mouton  à la  ravigote. 

Prenez  un  carré  de  mouton  entier  ou  coupé  en  cô- 
telettes à votre  volonté,  passez-le  sur  le  feu  avec  un 
peu  de  beurre,  ajoutez  une  pincée  de  farine  ; mouillez 
avec  du  bouillon  et  mettez-y  ail,  persil,  ciboule  et 
i clous  de  girofle  ; laissez  cuire  à petit  feu,  dégraissez 
la  sauce  et  délayez-eu  à part  avec  trois  jaunes  d’œufs 
f et  des  fournitures  telles  que  salade,  cerfeuil,  estragon, 
] pimprenelle,  cresson  aléuois  et  civettes  bouillis  dans 
1 l’eau  et  hachés  très-menu.  Mettez  cette  liaison,  tenez 
:sur  le  feu  sans  laisser  bouillir  ; dressez  la  viande  dans 
lun  plat  et  versez  la  sauce  dessus. 

Côtelette»  de  mouton  à la  marinière. 

On  les  fait  rissoler  dans  une  casserole  avec  un  peu 
(de  beurre.  On  mouille  avec  du  vin  blanc  et  du  bouü- 
llon.  On  ajoute  des- oignons  blancs,  et  vingt  minutes 
i après  une  carotte,  un  panais  et  du  lard  coupé  en 
1 filets,  du  sel,  du  poivre,  de  la  sarriette,  du  persil  haché, 
tUDe  filet  de  vinaigre,  et  vous  laissez  cuire  à petit  feu  ; 
[pour  servir,  vocs  dressez  les  oignons  autour  des  côte- 
lettes que  vous  parez  avec  les  blets  de  racines  et  de 
Liard. 


Côtelette»  de  mouton  sautée». 

Après  avoir  fait  parer  les  côtelettes  de  manière  à ce 


qu’il  ne  reste  que  la  noix,  on  les  assaisonne  et  l’on 
verse  dessus  du  beurre  tiède,  on  les  pose  dans  le  plat 
à sauter  et  l’on  fait  cuire  sur  un  feu  ardent  ; pour 
servir,  on  dresse  les  côtelettes  sur  une  sauce  liée  dans 
laquelle  on  a mis  un  peu  de  jus  clair  ; on  pare  ensuite 
avec  des  petites  racines  tournées. 

Côtelettes  de  mouton  grillées. 

Vous  ôtez  de  vos  côtelettes  la  peau  et  les  os,  excepté 
l’os  de  la  côte,  en  leur  donnant  une  forme  ronde  du 
côté  du  filet  : faites  en  sorte  de  les  approprier  telle- 
ment qu’on  puisse  prendre  la  côtelette  avec  les  doigts 
sans  toucher  à la  viande,  saupoudrez  de  sel  et  poivre  ; 
faites  cuire  sur  le  gril  à un  feu  vif,  et  servez  sai- 
gnantes. 


Côtelettes  de  mouton  à 1«  Soubise. 

Piquez  de  lard,  faites  cuire  comme  la  selle  de 
mouton  braisée  ; parez,  dressez  en  couronne  avec 
cordon  d’oignons  glacés,  purée  d’oignons  blancs  et 
croûtes. 


Côtelettes  de  mouton  à la  jardifiière. 

Voyez  Carbonades  de  mouton  à la  jardinière  ; le3 
côtelettes  se  font  de  la  même  manière. 

Côtelettes  de  mouton  panées  grillées. 

Vous  préparez  vos  côtelettes  comme  celles  ci-dessus  ; 
après  les  avoir  assaisonnées  de  sel,  de  gros  poivre, 
vous  les  trempez  dans  du  beurre  tiède  ; quand  elles  eu 
sont  imbibées,  vous  les  saupoudrerez  de  mie  de  pain, 
ayant  soin  qu’elles  en  prennent  suffisamment;  vous 
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les  déposez  ensuite  sur  un  couvercle  de  casserole,  en 
y remettant  de  la  mie  de  pain  dessus  et  dessous  ; un 
quart  d’heure  avant  de  les  servir,  vous  les  mettez  sur 
le  gril,  à un  feu  un  peu  chaud  ; il  faut  avoir  soin,  sur- 
tout, que  vos  côtelettes  ne  cuisent  pas  trop.  Dressez- 
les  avec  un  jus  clair  dessous. 

Côtelettes  de  mouton  an  gratin. 

Mettez  dans  une  casserole  vos  côtelettes  parées, 
passez-les  sur  le  feu  avec  un  peu  de  lard  fondu  ou  du 
beurre;  joignez-y  du  persil,  ciboules,  échalotes; 
mouillez  avec  du  bouillon,  salez  et  poivrez.  Faites 
cuire  à petit  feu  ; lorsque  tout  est  cuit,  liez  la  sauce 
avec  un  peu  de  coulis  ; mettez  dans  le  fond  du  plat  où 
vous  servirez  un  gratin  fait  de  la  manière  suivante. 
Vous  prendrez  une  poignée  de  mie  de  pain  passée  à la 
passeoire,  vous  la  mêlerez  avec  trois  jaunes  d’œufs  et 
un  peu  de  bon  beurre,  un  peu  de  sel,  du  persil  et  des 
i ciboules  hachés  très-minu.  Placez  alors  votre  plat  sur 
la  cendre  chaude  jusqu’à  ce  que  le  gratin  soit  bien 
i attaché,  égouttez  le  beurre  et  servez  vos  côtelettes  sur 
lie  gratin. 


Épaule  de  mouton  au  persil. 

On  couvre  le  dessus  de  l’épaule  de  persil,  auquel  on 
in  laissé  les  queues  et  on  la  met  à la  broche  ; quand  le 
[persil  est  échauffé,  on  l’arrose  avec  du  saindoux  et  l’on 
(continue  d’arroser  jusqu’à  ce  que  l’épaule  soit  cuite. 
fOn  met  ensuite  dans  un  peu  de  jus  des  échalotes  ha- 
cchées,  du  sel  et  du  poivre  ; pour  servir,  on  dresse  la 
ssauce  sous  l’épaule  et  on  laisse  chauffer  le  tout  pen- 
dant quelques  minutes. 


i 
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Épaule  de  mouton  à la  turque. 

Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  du  bouil- 
lon, un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  thym, 
basilic,  deux  oignons,  quelques  racines,  un  peu  de  sel, 
poivre  ; quand  elle  est  cuite  prenez  un  quarteron  de 
riz  que  vous  lavez,  et  mettez  cuire  avec  le  bouillon  de 
la  cuisson  de  l’épaule  que  vous  passez  au  tamis  sans 
le  dégraisser  ; quand  le  riz  est  cuit  et  bien  épais,  met- 
tez l’épaule  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  coupez- 
la  dans  deux  ou  trois  endroits  pour  y faire  entrer  du 
riz,  couvrez  le  dessus  de  l’épaule  avec  du  riz,  et  sur 
le  riz  mettez  du  fromage  de  Gruyère  râpé;  faites  pren- 
dre couleur  sous  un  couvercle  de  tourtière  avec  un 
bon  feu  dessus  ; servez  avec  une  sauce  d’un  coulis 
clair. 

Épaule  de  mouton  au  four. 

On  larde  l’épaule  avec  du  petit  lard  ; on  la  met  en- 
suite dans  une  terrine  avec  du  poivre,  du  sel,  des 
oignons  coupés  en  tranches,  un  panais,  une  carotte 
coupée  en  zestes,  une  gousse  d’ail,  une  feuille  de  lau- 
rier, des  clous  de  girofle  et  du  bouillon  ; on  fait  cuire 
au  four.  Pour  servir  on  passe  la  sauce  £u  tamis  en 
ayant  soin  de  presser  les  légumes  de  manière  à ce 
qu’ils  fassent  une  purée  claire  dont  on  se  sert  pour 
lier  la  sauce,  que  l’on  dégraisse  avant  de  poser  l’é- 
paule dessus  pour  la  servir. 

Épaule  de  mouton  en  ballon. 

Lardez  avec  de  gros  lardons  bien  assaisonnés  une 
épaule  de  mouton  que  vous  aurez  d’abord  fait  désos- 


ser.  Ayez  soin  de  ne  pas  trouer  la  peau;  ficelez  et 
donnez"  à l’épaule  la  forme  d'un  ballon;  mettez  dans 
.une  casserole  des  oignons,  thym,  carottes,  laurier, 
b asilic  et  les  os  de  l’épaule  après  les  avoir  bien  cassés, 
posez  l’épaule  sur  le  tout,  mouillez  de  bouillon,  cou- 
vrez de  bardes  de  lard,  mettez  par-dessus  un  rond  de 
papier  huilé;  faites  cuire  d’abord  à grand  feu,  puis 
modérez  le  feu  et  placez-en  par-dessus.  L’épaule  cuite, 
reiirez-la  et  réduisez  la  sauce  qui  vous  servira  pour  la 
glacer.  Servez  sur  de  la  chicorée,  racines,  purée  d’o- 
seille. etc. 


Épaule  â'i  mouton  à la  Sainte-Menehould. 

On  fait  cuire  l’épaule  dans  du  bouillon,  on  y ajoute 
du  poivre,  du  sel,  du  persil,  de  la  ciboule,  des  écha- 
lotes, une  gousse  d’ail,  du  thym,  du  laurier,  des 
oignons  et  des  racines  ; quand  elle  est  cuite  on  la  pane 
et  on  l’arrose  avec  le  dégraissis  de  la  cuisson;  on  fait 
ensuite  une  sauce  avec  deux  cuillerées  de  coulis  dans 
lesquelles  on  délaye  du  beurre  manié  dans  de  la  fa- 
rine et  des  jaunes  d’œufs;  on  fait  lier  sur  le  feu,  on 
verse  cette  sauce  sur  l’épaule  et  l’on  fait  prendre  de 
la  couleur  sous  un  four  de  campagne;  on  la  sert  en- 
suite, soit  sur  une  sauce  claire  à l’échalote,  soit  sur 
du  jus,  du  sel  et  du  gros  poivre. 

Saucisson  d’'\ne  épaule  de  mouton. 

Désossez  entièrement  une  épaule  de  mouton,  éten- 
dcz-la  le  plus  que  vous  pourrez,  mettez  dessus  une 
farce  de  godiveau  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu,  et  sur 
celte  farce,  arrangez  des  cornichons  et  du  jambon 
coupés  en  filets  ; remettez  un  peu  de  farce  dessus,  seu- 
lement pour  les  faire  tenir  ; roulez  l’épaule  et  l’cnve- 
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loppez  bien  serrée  dans  un  linge  et  la  faites  cuire 
avec  un  'peu  de  bouillon  , un  bouquet  de  persil , 
ciboule,  gousse  d'ail,  trois  clous  de  girofle,  oignons, 
carottes,  panais,  sel,  poivre  ; la  cuisson  faite,  dégrais- 
sez la  sauce  et  la  passez  au  tamis;  faites-la  réduire  si 
elle  est  trop  longue;  meltez-y  une  cuillerée  de  coulis 
pour  la  lier;  servez  sur  l’épaule. 

Haricot  de  mouton. 

Coupez  un  carré  ou  une  épaule  de  mouton  par  mor- 
ceaux; mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
beurre  avec  votre  mouton,  que  vous  ferez  revenir  sur 
un  feu  vif;  les  chairs  ayant  pris  une  couieur  dorée, 
égouttcz-les;  tournez  des  navets  en  bâtons  ou  en  bâ- 
tonnets, et  passez-les  dans  la  graisse  de  votre  mouton; 
après  leur  avoir  donné  une  belle  couleur,  égouttez* 
les;  ensuite  faites  un  roux  ; repassez  votre  mouton 
dans  ce  roux;  après  l’avoir  mouillé,  mettez-y  du  sel,  du 
poivre,  un  bouquet  garni,  deux  oignons,  un  clou  de  gi- 
rofle, une  feuille  de  laurier,  et  mettez-y  vos  navets; 
votre  mouton  aux  trois  quarts  cuit,  faites-le  mijoter 
et  dégraissez  -le  ; la  cuisson  achevée,  si  la  sauce  est 
trop  longue,  retirez-en  une  partie,  et  faites-la  réduire 
au  degré  convenable;  après  cette  opération,  dressez 
vo  tre  haricot,  que  vous  masquez  avec  vos  navets,  et 
qu  e vous  servez  bien  chaud. 

Poitrine  de  mouton  en  carbonade. 

On  coupe  la  poitrine  en  morceaux,  or  fonce  une 
casserole  avec  des  bardes  de  lard  et  des  tranches  de 
jambon  ; on  met  dessus  les  carbonades  que  l’on  cou- 
vre de  lard,  on  ajoute  des  carottes,  des  oignons,  du 
thvm.  du  laurier  et  du  bonilinn  • on  laisse  cuire  qgu- 


cernent  avec  feu  dessus,  feu  dessous  ; pour  servir,  ob 
retire  les  carbonades,  on  les  égoutte,  on  les  glace  et 
on  les  sert,  soit  avec  de  la  chicorée,  de  l’oseille,  des 
épinards  ou  avec  une  sauce  quelconque. 

Poitrine  de  mouton  à la  Sainte-Menehould. 

On  fait  cuire  la  poitrine  entière  et  de  la  même  ma- 
nière que  les  carbonades,  excepté  qu’on  n’y  met  pas 
de  jambon;  on  la  désosse,  on  met  dessus  du  sel,  du 
poivre,  on  la  trempe  dans  du  beurre  tiède  et  après 
l’avoir  panée  on  la  met  sur  le  gril  à un  feu  très- 
doux  ; quand  elle  est  cuite  on  l’arrose  avec  du  beurre 
fondu,  on  sème  dessus  de  la  mie  de  pain,  et  on  la  met 
sous  un  four  de  campagne,  très-chaud  ; quand  elle 
est  bien  dorée  on  la  sert  sur  un  jus  clair. 

/Filet  de  mouton  braisé. 

Après  avoir  paré  un  filet,  on  le  coupe  par  trancher 
très-minces,  on  les  met  dans  une  casserole,  lit  par  lit, 
avec  du  lard  fondu,  du  persil,  de  la  ciboule,  des  petits 
oignons,  des  champignons.  On  y ajoute  du  sel  et  du 
gros  poivre  ; on  fait  cuire  à très-petit  feu;  pour  ser* 
vir,  on  ajoute  un  peu  de  jus  clair  et  l’on  dégraisse. 

Filet  de  mouton  à la  maréchale. 

Après  avoir  coupé  le  filet  en  tranches  larges  que 
l’on  a soin  d’aplatir,  on  met  dessus  une  farce  compo- 
sée de  blancs  de  volaille  cuite,  graisse  de  bœuf  blan- 
chie, persil,  petits  oignons,  un  peu  d’ail,  sel,  poivre,  et 
quelques  jaunes  d’œufs;  quand  les  tranches  sout  gar- 
nies de  cette  farce,  on  les  roule  dans  des  tranches  de 
lard,  ensuite  dans  du  papier,  et  on  les  met  à la  broches 


quand  elles  sont  cuites,  on  les  sert  sur  une  sauce  pi- 
quante. 

Filet  de  mouton  à la  Deataing. 

On  coupe  le  filet  en  petits  carrés  que  l’on  aplatit  avec 
un  couperet  ; on  les  garnit  ensuite  de  farce  faite  de 
la  même  manière  que  celle  que  l’on  emploie  pour  les 
filets  à la  maréchale  ; on  leur  donne  ensuite  la  forme 
d’un  petit  pain  ; on  les  fait  cuire  à petit  feu,  et  on  le 
sert  sur  une  sauce  piquante. 

Fileta  de  mouton  en  ehevreuil. 

Lardez  convenablement  vos  filets  que  vous  avez 
parés  avec  soin  et  de  façon  à les  rendre  assez  petits, 
et  laissez-les  trois  jours  dans  une  marinade  de  vi- 
naigre, persil  en  branches,  oignons  en  tranches,  thym, 
pimprenelle,  estragon,  etc.  Au  moment  de  les  servir, 
faites-les  griller  et  servez  avec  une  sauce  piquante. 

Fileta  de  mouton  grillés  aux  pommea  de  terre. 

Parez  dix  ou  douze  filets  de  mouton;  assaisonnez- 
les  de  sel  et  mignonnette,  et  trempez-les  dans  du 
beurre;  au  moment  de  servir,  faites-les  griller  et  gla- 
cer d’une  belle  couleur,  dressez-les  ensuite  sur  un 
plat  autour  de  pommes  de  terre  frites  au  beurre  et 
bien  assaisonnées. 

Gigot  de  mouton  rôti. 

Pour  qu’il  soif  tendre,  laissez  votre  gigot  se  morti- 
fier trois  ou  quatre  joiws  selon  la  saison,  mettez-Ie  à 
la  broche  en  l’embrochant  par  le  côté  du  jarret  après 
l’avoir  dépouillé  du  parchemin  qui  le  couvre;  percez 


près  du  manche  deux  ou  trois  trous  pour  y fourrer 
des  gousses  d’ail,  faites-le  cuir  à grand  feu;  quand  il 
sera  cuit,  n’oublirz  pas  de  couper  le  bout  du  jarret  et 
d’envelopper  le  oout  de  l’os  avec  du  papier  blanc  ; 
servez  ensuite  avec  son  jus  ou  avec  un  bon  jus  de 
bœuf  : on  sert  aussi  le  gigot  rôti  avec  des  haricots 
blancs  ou  bien  des  pommes  de  terre  cuites  à l'eau  et 
rissolées  dans  la  lèchefrite. 

Gigot  de  mouton  à la  Périgord. 

Prenez  des  truffes  que  vous  coupez  en  petits  lardons, 
coupez  aussi  du  lard  de  la  même  façon,  remuez  le 
tout  ensemble  avec  sel  et  fines  épices,  persil,  ciboule, 
une  pointe  d’ail,  le  tout  bar  lié;  lardez  partout  votre 
gigot  de  vos  truffes  et  lard;  enveloppez-le  pendant 
deux  jours  dans  du  papier,  de  façon  qu’il  ne  prenne 
point  l'air;  faites-le  cuire  à petit  feu  dans  une  casserole, 
dans  son  jus,  enveloppé  de  tranches  de  veau  eide  lard: 
quand  il  est  cuit,  dégraissez  la  sauce  où  il  acuit,ajou- 
tez-y  une  cuillerée  de  coulis  et  servez. 

Gigot  de  mouton  aux  légumes  glacés. 

Faites  mortifier  un  gigot,  parez-le  de  sa  graisse, cou- 
pez le  manche  ; ficelez  le  gigot  et  mettez-le  dans  une 
marmite  avec  du  bon  bouillon;  prenez  la  moitié  d’un 
chou,  tournez  en  rond  une  douzaine  de  racines-six  gros 
oignons,  trois  pieds  de  céleri,  six  navets;  ficelez  le 
chou  et  le  céleri;  mettez  tous  ces  légumes  cuire  avec 
le  gigot  ; quand  le  tout  est  cuit,  retirez  le  gigot  et  les 
légumes  sur  un  plat,  essuyez  la  graisse  qui  reste, 
dressez  le  gigot  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  les 
légumes  autour;  prenez  ensuite  le  bouillon  qui  a servi 


à cuire  votre  gigot,  dégraissez-le  et  le  passez  au  tarais; 
faites-le  réduire , c’est  ce  qui  fait  votre  glace  : meltez- 
la  légèrement  sur  le  gigo\  et  les  légumes  pour  les  gla- 
cer également;  ensuite  mettez  un  coulis  clair  dans  la 
casserole  qui  a réduit  la  glace,  pour  en  détacher  ce 
qui  reste,  passez  cette  sauce  au  tamis  pour  la  rendre 
plus  claire;  assaisonnez-la  d’un  bon  goût  et  servez  sur 
les  légumes  sans  toucher  à la  glace. 


Gigot  de  mouton  à la  poêle. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié,  coupez-le  dans 
toute  sa  grandeur  par  tranches  de  l’épaisseur  de  deux 
doigts;  faites  quatre  morceaux  du  gigot;  lardez-les 
tous  avec  du  lard  assaisonné  de  persil , ciboule, 
champignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché,  sel, 
poivre,  foncez  une  casserole  de  quelques  bardes  de 
lard,  tranches  d’oignons;  mettez-y  les  morceaux  de 
gigot  dessus,  couvrez  bien  la  casserole  et  faites  cuire 
à très-petit  feu  dans  son  jus;  à la  moitié  de  la  cuisson, 
vous  y mettez  un  verre  de  vin  blanc;  quand  il  sera 
cuit,  vous  dégraisserez  la  sauce,  vous  y mettrez  un 
peu  de  coulis  et  servirez  à courte  sauce. 

Gigot  de  mouton  à la  génoise. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié,  levez-en  la 
peau  sans  la  détacher  du  manche,  lardez  toute  la 
chair  avec  du  céleri  à moitié  cuit  dans  une  braise  ou 
du  bouillon,  des  cornichons  coupés  en  gros  lardons, 
quelques  branches  d’estragon  blanchi,  du  lard,  le 
tout  assaisonné  légèrement,  et  quelques  filets  d’an- 
chois ; remettez  la  peau  par-dessus,  de  façon  qu’il  n’y 
paraisse  point;  arrêtez-la  avec  de  la  ficelle,  de  crainte 


qu’elle  ne  se  retire  en  cuisant;  faites  cuire  votre  gigot 
à la  broche  comme  à l’ordinaire,  servez  avec  une 
sauce  où  vous  mettrez  un  peu  d’échalotes. 

v 

Gigot  à la  provençale. 

Lardez  un  gigot  avec  une  douzaine  d’anchois  et  au- 
tant de  gousses  d’ail  ; mettez-le  à la  broche,  et  servez- 
le  avec  un  ragoût  d’ail  fait  de  cette  manière  : Épluchez, 
un  demi-litre  d’ail,  que  vous  faites  blanchir  à plu- 
sieurs bouillons;  quand  il  est  presque  cuit,  vous  le  re- 
tirez et  le  jetez  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  l’égouttez 
ensuite;  mettez-le  dans  une  casserole  avec  le  jus  que 
votre  gigot  aura  rendu  en  cuisant,  et  un  peu  de  jus 
ou  de  bouillon  ; faites-le  réduire,  et  servez  sous  votre 
gigot  en  place  de  haricots. 

Gigot  à la  royale. 

Faites  cuire  un  gigot  de  mouton  à la  braise,  ae  la 
même  façon  que  le  gigot  braisé,  et  servez  dessus  un 
ragoût  mêlé  de  ris  de  veau,  champignons,  petits  œufs. 
Pour  faire  ce  ragoût,  vous  faites  dégorger  dans  l’eau 
tiède  un  ris  de  veau  et  le  faites  blanchir  sept  à huit 
minutes  à l’eau  bouillante,  relirez-les  à l’eau  fraîche  et 
le  coupez  en  gros  dés  : ôtez  le  cornet,  mettez-le  dans 
une  casserole  avec  des  champignons  coupés  de  la 
même  façon  ; passez-les  sur  le  feu  avec  un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  deux  clous  de  girofle,  la  moitié  d’une 
gousse  d’ail  ; ensuite  metlez-y  une  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  moitié  jus  et  moitié  bouillon.  Faites 
cuire  à très-petit  feu, assaisonnez  de  sel,  gros  poivre: 
la  cuisson  presque  faite,  dégraissez-le  et  mettez-y  vos 
petits  œufs  que  vous  avez  fait  blanchir  auparavant 


dans  l’eau  bouillante.  Il  faut  les  retirer  à l’eau  fraîche 
pour  ôter  la  petite  peau  qui  se  trouve  dessus  : après 
qu'ils  auront  bouillis  dans  le  ragoût,  ajoutez-y  un  jus 
de  citron  ou  un  petit  filet  de  vinaigre,  servez  sur  le  gi- 
got. Au  lieu  de  petits  œufs,  vous  pouvez  faire  durcir 
deux  œufs,  prenez-en  les  jaunes  que  vous  mettez  dans 
un  mortier  avec  une  demi-pincée  de  sel,  pilez-les.  et 
y ajoutez  un  jaune  cru;  lorsqu’ils  sont  bien  mêlés  en- 
semble, il  faut  les  retirer  pour  les  mettre  sur  une  ta- 
ble poudrée  d’un  peu  de  farine;  roulez-les  en  façon 
d’une  petite  saucisse,  et  les  coupez  en  très-petits  mor- 
ceaux égaux;  roulez  chaque  morceau  dans  le  creux 
de  vos  mains  un  peu  farinées  pour  les  arrondir,  et  les 
mettez  à mesure  sur  une  assiette  ; vous  les  mettez 
dans  de  l’eau  bouillante  pour  les  faire  cuire;  retirez- 
les  à l’eau  fraîche  et  égouttez  sur  un  tamis  avant  que 
de  les  mettre  dans  le  ragoût. 

Gigot  farci. 

/ *■ 

N. 

Désossez  le  gigot,  excepté  le  manche;  ensuite  vous 
faites  des  trous  partout  à l’intérieursans  percer  la  peau, 
pour  y mettre  un  salpicon  fait  de  celte  façon  : coupez 
du  lard,  un  peu  de  jambon,  des  champignons,  des  cor- 
nichons, et  le  tout  coupé  en  dés;  assaisonnez  de  sel, 
fines  épices  mêlées, persil  et  ciboule  hachés,  thym,  lau- 
rier, basilic  en  poudre;  maniez  le  tout  ensemble  et  le 
faites  entrer  partout  dans  le  gigot,  ensuite  ficelez  et 
mcltez-ledans  une  casserole  avec  un  verre  de  bouillon 
et  autant  de  vin  blanc,  un  oignon,  une  carotte,  un  pa- 
nais; faites-îe  cuire  à petit  feu  bien  étouffé;  lorsqu’il 
est  cuit,  dégraissez  la  sauce  et  passez-la  au  tamis,  fai- 
tes-la  réduire  sur  le  feu  si  elle  trop  longue,  ajoutez-y 
un  peu  de  coulis  pour  la  lier.  Servez  sur  le  gigot. 


Gigot  panaché. 


Lardez-le  partout  avec  quelques  cornichons,  du  jam* 
bon  et  du  lard,  le  tout  coupé  en  lardons,  ficelez-le  et 
niellez  dans  une  marmite  juste  à sa  grandeur  avec  un 
verre  de  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  une  tranche 
de  jambon,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  trois  clous 
de  girofle,  une  gousse  d’ail,  thym,  laurier,  basilic  : 
faites  cuire  à petit  feu  pendant  trois  ou  quatre  heu- 
res, ensuite  vous  passez  une  partie  de  la  sauce  au  ta- 
mis, dégraissez-laet  mettez-y  trois  jaunes  d’œufs  durs 
hachés,  des  câpres,  anchois,  persil  blanchi;  ajoutez-y 
la  tranche  de  jambon  qui  a cuit  avec  le  gigot,  hachez 
le  tout  très-fin,  mettez-y  un  petit  morceau  de  beurre 
manié  de  farine  ; faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  et  ser- 
vez sur  le  gigot. 


Rosbif. 

Il  se  met  entier  à la  broche,  piqué  de  petit  lard, 
servi  dans  son  jus.  Il  se  met  aussi  à la  Sainle-Mene- 
hould  ; alors  vous  le  faites  cuire  à la  braise,  comme 
la  langue  de  bœuf;  quand  il  est  cuit,  vous  le  panez 
et  lui  faites  prendre  belle  couleur  au  four,  et  servez 
dessous  une  bonne  sauce.  Vous  pouvez  aussi,  quand 
il  est  bien  piqué,  le  faire  cuire  comme  un  fricandeau 
et  le  glacer  de  même.  On  le  sert  encore  cuit  à la  braise 
et  déguisé  avec  différents  ragoûts  de  légumes,  tels  que 
haricots  4 la  bretonne  ou  differentes  sauces. 


Gigot  de  mouton  braisé. 

Après  avoir  désossé  le  gigot  j usqu’à  l’os  de  la  cuisse,' 
on  le  pique  avec  des  lardons  assaisonnés  de  poivre,  sel , 


ail  et  quatre  épices;  on  le  ficelle;  on  le  met  ensuite 
dans  une  casserole  foncée  avec  des  bardes  de  lard,  des 
carottes,  des  oignons,  des  clous  de  girofle,  un  bouquet 
garni  : mouillez  avec  du  bouillon  de  façon  à ce  qu’il 
baigne  ; on  y ajoute  du  poivre,  du  sel  et  un  peu  d’eau- 
de-vie;  laissez  bouillir  quatre  à cinq  heures;  pour  ser- 
vir on  retire  la  ficelle  et  on  sert,  soit  avec  des  pommes 
de  terre  tournées,  cuites  avec  le  gigot,  soit  avec  une 
sauce  tomate,  ou  bien  simplement  sur  un  peu  du 
mouillement  dans  lequel  il  a cuit,  et  que  l’on  a soin 
de  passer  à l’étamine.  On  peut  le  servir  aussi  avec  une 
sauce  aux  cornichons  que  vous  faites  blanchir  et  cou- 
pez par  morceaux. 

Hachis  de  mouton. 

On  fait  ordinairement  ces  hachis  avec  le  reste  d’un 
gigot  rôti  ou  braisé;  après  avoir  haché  la  viande,  cou- 
pez très-fin  trois  ou  quatre  oignons  avec  deux  échalo- 
tes, passez-les  sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à prendre  couleur,  en- 
suite vous  y mettrez  une  bonne  pincée  de  farine  que 
vous  remuerez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  d’une  belle  cou- 
leur dorée;  mouillez  avec  deux  verres  de  bon  bouil- 
lon, ajoutez-y  une  pincée  de  persil  haché;  faites  bouil- 
lir à petit  feu  pendant  une  demi-heure;  quand  la  sauce 
est  réduite  d’un  peu  plus  de  moitié,  mettez  le  hachis, 
ensuite  remuez  le  tout  et  servez  avant  qu’il  n’ait 
bouilli. 

Selle  de  mouton  braisée. 

Après  l’avoir  désossée,  on  l’assaisonne  à l’intérieur 
de  sel  et  de  poivre,  on  la  met  ensuite  dans  une  casse- 
role foncée  avec  des  bardes  de  lard;  on  ajoute  un  bou- 


quet  garni  de  clous  de  girofle,  des  oignons,  des  carot- 
tes et  du  bouillon;  on  recouvre  le  tout  de  bardes  de 
lard,  et  on  la  /ait  cuire  entre  deux  feux.  Pour  servir, 
on  la  déficelle,  on  la  glace,  et  l’on  met  dessous  des  épi- 
nards, de  la  chicorée  ou  de  la  purée. 

Selle  de  mouton  panée  à l'anglaise. 

Après  l’avoir  fait  cuire  comme  la  selle  de  mouton 
braisée,  on  l’assaisonne  de  sel  et  de  gros  poivre  ; en- 
suite on  la  roule  alternativement  dans  des  jaunes 
d’œufs  mêlés  à du  beurre  tiède  et  dans  de  la  mie  de 
pain  ; quand  elle  est  bien  humectée,  on  la  pose  sur  le 
gril,  et  on  pose  dessus  un  four  de  campagne  bien  chaud; 
quand  elle  est  d’une  belle  couleur  on  la  sert  avec  du 
jus  clair  dessous. 

Carbonades  de  mouton  à la  jardinière. 

Après  avoir  désossé  une  selle,  on  la  coupe  par  mor- 
ceaux, que  l’on  assaisonne  de  sel  et  de  gros  poivre;  on 
les  ficelle  et  on  les  met  dans  une  casserole  foncée  avec 
des  bardes  de  lard,  on  y ajoute  du  thym,  du  laurier, 
des  carottes,  des  oignons  et  du  bouillon  ; on  recouvre 
le  tout  de  bardes  de  lard  etd’un  papier  beurré;  on  laisse 
ensuite  cuire  à petit  feu;  pour  servir,  on  les  égoutte, 
on  les  glace  et,  dans  le  milieu,  on  met  des  petites  ra- 
cines. 

Queues  de  moutons  braisées. 

On  fonce  une  casserole  avec  des  bardes  de  lard,  des 
tranchesde  mouton, descaroltes,desoignons, du  tbvm, 
du  laurier  et  des  clous  de  girofle;  on  ajoute  un  peu  de 
bouillon.  On  met  ensuite  les  queues,  et  on  les  couvre 
de  bardes  de  lard  ; on  laisse  cuire  pendant  quatre  heu- 


res  ; pour  servir,  on  les  retire  de  la  braise,  on  les 
égoutte,  on  les  glace,  et  on  verse  dessus  une  espagnole 
réduite.  - 

Cuites  à la  braise  les  queues  de  mouton  peuvent 
aussi  être  servies  avec  un  coulis  de  lentilles  et  du 
petit  lard,  ou  encore  un  ragoût  de  cfyqux  et  de  petit 
lard. 


Queues  de  moutons  panées  à l’anglaise. 

Après  les  avoir  fait  cuire  de  la  même  manière  que 
les  queues  braisées,  on  les  égoutte,  on  les  assaisonne 
de  sel  et  de  gros  poivre,  on  les  roule  à plusieurs  re- 
prises dans  de  la  mie  de  pain,  puis  dans  du  beurre 
tièdeetdes  œufsbaltus  ensemble;  quand  elles  sontbien 
panées,  on  les  pose  sur  le  gril,  à très-petit  feu  ; une 
demi-heure  avant  de  servir,  on  pose  dessus  un  four 
de  campagne  très-chaud,  ensuite  on  dresse  sur  un  jus 
clair. 


Queues  de  mouton  au  riz. 

Faites  cuire  cinq  ou  six  queues  de  mouton  avec  du 
bouillon,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  clous  de 
girofle,  ail,  une  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic, 
sel,  poivre;  elles  doivent  cuire  doucemefit,  quand 
elles  seront  cuites  relirez-les  de  leur  braise  pour  les 
égoutter  et  refroidir;  prenez  environ  200  grammes  de 
riz  bien  épluché,  que  vous  lavrez  plusieurs  fois  à l’eau 
tiède,  mettez-le  dans  une  petite  marmite  avec  le  bouil- 
lon qui  vous  e servi  à faire  cuire  les  queues,  passez-le 
au  tamis  sans  le  dégraisser;  faites  cuire  le  riz  à petit 
feu;  il  doit  rester  bien  épais  sans  être  trop  cuit; 
quand  il  sera  à moitié  froid,  couvrez-le  fond  du  plat 


que  vous  devez  servir  avec  un  peu  de  riz,  arrangez 
les  queues  dessus  sans  qu’elles  se  touchent,  couvrez- 
les  toutes  avec  le  restant  du  riz,  en  leur  conservant  à 
chacune  leur  forme  de  queue  ; dorez  un  peu  le  dessus 
avec  de  l’œuf  battu,  mettez  le  plat  sur  un  peu  de  cen* 
dre  chaude  et  un  couvercle  de  tourtière  couvert  d'un 
bon  feu;  laissez-les  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  d’une 
belle  couleur  dorée,  et  que  le  riz  soit  en  croûte  ; alors 
penchez  un  peu  le  plat  pour  en  égoutter  la  graisse; 
essuyez  les  bords  et  servez. 


Queues  de  mouton  aux  choux. 

Faites  cuire  cinq  ou  six  queues  de  mouton  dans 
une  petite  braise  légère  faite  de  bouillon,  sel,  poi- 
vre, un  bouquet  de  persil,  ciboule,  clous  de  girofle, 
ail  ; faites  blanchir  un  quart  d’heure  à l’eau  bouil- 
lante la  moitié  d’un  gros  chou,  retirez-le  à l’eau  fraî- 
che et  le  pressez,  ôtez-en  le  trognon,  hachez  le  chou; 
coupez  en  petits  dés  2 à 300  grammes  de  petit  lard, 
mettez-le  avec  les  choux  dans  un  petit  roux  fait  de 
farine  et  de  beurre,  passez-les  ensemble  et  les  mouillez 
de  bouillon  sans  sel,  laissez  cuire  tout  doucement 
pendant  une  heure;  quand  le  tout  est  bien  cuit, 
faites  égoutter  les  queues  et  essuyez-les  ; dressez  sur 
un  plat,  couvrez  chacune  d’elles  avec  du  ragoût  et 
servez. 


Pieds  de  mouton  à la  poulette. 

Netioyez-les,  faites  bouillir  huit  heures  avec,  oi- 
gnons, bouquet  garni,  clous  de  girofle,  sel  et  poivre. 
Vous  reconnaissez  que  les  pieds  de  mouton  sont  cuits 
ciuand  la  chair  fléchira  sous  les  doigts  et  que  léî  os 


se  détacheront  facilement  ; désossez-les  alors  et  met- 
tez sur  le  feu  avec  du  beurre  manié  de  farine,  mouil- 
lez de  bouillon;  ajoutez  petits  oignons,  champignons, 
sel,  poivre;  liez  la  sauce  avec  jaunes  d’œufs,  ület  de 
cftron  et  persil  haché  et  blanchi. 

«A 

Pieds  de  mouton  à la  ravigote. 

On  les  fait  cuire  comme  il  est  dit  ci-dessus,  mais  on 
les  met  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  du  bouii 
Ion,  du  coulis,  du  sel,  du  poivre,  et  un  bouquet  garni; 
on  laisse  bouillir  jusqu’à  ce  que  la  sauce  soit  presque 
réduite.  On  y verse  alors  la  ravigote  en  même  temps 
que  de  la  fourniture  assortie,  hachée  menue  et  que 
l’on  fait  blanchir  ; on  laisse  le  tout  quelques  minutes 
sur  le  feu,  et  on  sert  quand  la  sauce  commence  à 
épaissir  un  peu. 

Pieds  de  mouton  farcis  et  frits. 

Faites  cuire  à l’eau  une  douzaine  de  pieds  de  mou- 
ton, me'tez-Ies  dans  un  peu  de  bouillon  avec  du  sel, 
poivre,  une  feuiîîo  de  laurier,  thym,  basilic,  une 
gousse  d’ail,  faites-les  mijoter  pendant  une  demi- 
heure,  retirez-les  et  les  désossez  le  plus  proprement 
possible,  et  à la  place  des  os,  vous  y ferez  entrer  une 
farce  que  vous  ferez  avec  un  hachis  de  viande  cuite, 
de  graisse  de  bœufetde  mie  de  pain  et  que  vous  ussai- 
sonuerez  de  sel,  poivre,  Anes  herbes  et  lierez  de  jau- 
nes d’œufs  ; quand  ils  seront  farcis,  si  vous  voulez 
les  frire,  trempez-les  dans  de  l’œuf  battu  et  les  pane 
de  mie  de  pain;  faites-les  frire  de  belle  couleur , 
servez  sortant  de  la  poêle  : si  vous  voulez  les  servir 
sausêlre  frits,  vous  les  trempez  dans  du  beurre  chaud 


panez-les  de  mie  de  pain  ; vous  les  faites  griller  et 
servez  avec  une  sauce  d’un  jus  clair. 


Piedsde  mouton  à la  Sainte-Menehould. 

Faites-cuire  comme  précédemment  les  pieds  de 
mouton  dans  l’eau,  désossez-les  en  laissant  les  petits 
os  : laissez  les  pieds  de  mouton  entiers.  Cela  fait,  met- 
tez dans  une  casserole,  du  persil,  de  l’ail  haché,  des 
ciboules,  salez  et  poivrez;  mettez-les  pieds  de  mouton 
dans  la  casserole  et  laissez-les  cuire  jusqu’à  ce  que  la 
sauce  soit  presque  entièrement  réduite;  remuez-les 
alors  de  peur  qu’ils  ne  s’attachent;  retirez-les  et  lais- 
sez refroidir.  Quand  ils  seront  froids,  trempez-les 
dans  le  restant  de  la  sauce,  panez  avec  de  la  mie  de 
pain.  Mettez-les  sur  le  gril  et  quand  ils  sont  cuits 
servez-les  à sec  avec  une  sauce  piquante  dans  une 
saucière. 


Pieds  de  mouton  à la  sauce  Robert. 

Coupez  quelques  oiguons  en  filets,  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre.  Quand  vos  oi- 
guons seront  à moitié  cuits,  ajoutez  les  pieds  de 
m outon  cuits  à l’eau  et  coupés  en  trois.  Mouillez  avec 
du  bouillon  et  du  coulis;  assaissonnez  de  sel  et  de  poi- 
vre : au  moment  de  servir  versez  un  filet  de  vinaigre 
et  un  peu  de  moutarde. 

Pieds  de  mouton  aux  concombres. 

Coupez  chaque  pied  en  trois  morceau;  après  les 
avoir  fait  cuire  à l’eau  et  bien  épluchés,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  autant  de  concombres  mari- 


nés  et  coupés  en  gros  dés,  mettez-y  un  morceau  de 
beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail; 
une  demi-feuille  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  pas- 
sez le  tout  sur  le  feu,  et  y mettez  après  une  pincée  de 
farine  mouillée  avec  du  bouillon  ; laissez  bouillir  dou- 
cement jusqu’à  ce  que  les  concombres  soient  cuits, 
et  qu’il  n’y  ait  presque  plus  de  sauce,  mettez-y  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  delà  crème; 
faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  sans  qu’elle  bouille,  au 
moment  de  servir  ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre. 


Rognons  de  moaton  à la  brochette: 

Enlevez  la  pellicule  qui  couvre  les  rognons,  ouvrez- 
les  en  deux  et  maintenez-lcs  ouverts  avec  des  brochet- 
tes ; salez,  poivrez,  faites  griller.  Dressez  sur  du  beurre 
mêlé  de  persil  haché,  et  ajoutez  un  peu  de  jus  de  ci- 
tron. 


Rognons  de  mouton  sautés  au  yin. 

Mettez  les  rognons  dans  une  casserole  après  les 
avoir  coupés  par  tranches  ; ajoutez  du  beurre,  sel, 
poivre,  muscade,  persil  champignons  hachés;  sautez- 
les  à grand  feu,  faites  raidir,  saupoudrez.de  farine, 
mouillez  d’un  verre  de  vin  blanc  ; remuez  sans  laisser 
bouillir  ; au  moment  de  servir  ajoutez  un  peu  de  bon 
beurre  et  du  jus  de  citron. 

Animellcs  de  mouton. 

Enlevez  la  pellicule  qui  les  couvre  coupez  en  fllets 
étroits  et  mettez-les  dans  une  marinade  de  citron, 
persil,  sel,  poivre  et  ciboules.  Au  moment  de  les  ap- 
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prêter,  égouttez-les  avec  soin,  saupoudrez  de  farine 
et  faites  frire.  Servez  avec  du  persil  frit  que  vous  aurez 
fait  blanchir  auparavant. 

Émincé  de  mouton. 

Coupez  en  petites  tranches  minces  les  restes 
d’un  gigot  rôti.  Faites  un  roux,  mouillez  avec  du 
bouillon  ; ajoutez  des  cornichons  coupés  et  des  écha- 
lotes hachés  ; sel  et  poivre.  Mettez  les  tranches  de 
mouton  dans  cette  sauce  et  servez. 

Quartier  d’agneau. 

Le  quartier  d’agneau  de  devant  est  plus  délicat  que 
celui  de  derrière;  il  se  sert  ordinairement  rôti;  on 
en  fait  aussi  des  entrées  à l’anglaise,  en  mettant  les 
côtelettes  sur  le  gril,  comme  celles  de  mouton,  et  le 
reste  du  quartier  se  fait  cuire  à la  broche  ; quand  il  est 
froid,  faites-en  une  blanquette,  et  servez  les  côtelettes 
autour. 

Le  quartier  d’agneau  de  derrière  se  met  ordinaire- 
ment à la  broche;  on  le  sert  aussi  farci  en  dedans, 
cuit  à la  braise,  avec  un  ragoût  d’épinards;  cuit  à la 
braise  et  refroidi,  on  en  coupe  des  filets,  que  l’on  oc- 
comode  en  blanquette  ou  à la  Béchamelle. 

Tranches  d’agneau. 

On  coupe  un  filet  d’agneau  par  tranches  ; on  le  poi- 
vre et  on  le  sale,  puis  on  le  fait  frire  ; quand  elles 
sont,  frites,  mcttez-les  dans  un  plat  et  versez  du  beurre 
dessus,  jetez  un  peu  de  farine  dans  une  casserole, 
avec  du  bouillon  de  bœuf,  un  peu  de  saumure  de  noix; 


faites  bouillir  le  tout  et  remuez  continuellement;  met- 
tez-y les  tranches, remuez-les  bien  en  rond;  garnissez 
avec  du  persil  frit,  et  servez. 

Tête  d’agneau  au  blanc. 


On  la  nettoie,  on  la  fait  dégorger  et  blanchir  ; après 
l’avoir  fait  rafraîchir  on  la  flambe,  on  la  couvre 
d’une  bande  de  lard  et  on  la  met  cuire  dans  un  blanc; 
après  deux  heures  de  cuisson  on  la  retire  et  on  l’ér 
goutte. 

Oreilles  d’agneau  farcies. 

Après  les  avoir  fait  dégorger  et  blanchir,  on  les  es- 
suie, on  les  flambe  ; on  les  met  cuire  pendant  une 
heure  dans  un  blanc,  ensuite  on  les  égoutte,  on  les 
remplit  d’une  farce  cuite,  on  les  roule  dans  de  la  mie 
de  pain  et  dans  du  beurre  tiède  battu  avec  des  jaunes 
d’œufs,  on  les  met  ensuite  dans  la  friture  bien  chaude  ; 
iorsqu’elles  sont  d’une  belle  couleur  on  les  retire,  on 
les  égoutte  et  l’on  sert  après  avoir  recouvert  les  oreil- 
les de  persil  frit. 

Filets  d’agneau  en  blanquette. 

On  les  fait  cuire  à la  broche  et  on  les  coupe  pat 
morceaux;  on  le  met  ensuite  dans  une  sauce  faite 
avec  du  beurre,  des  champignons  coupés  en  filets,  un 
bouquet  garni  et  une  pincée  de  farine;  on  mouille 
avec  du  bouillon,  quand  la  sauce  est  réduite  de  plus 
de  moitié  on  y met  les  filets;  on  lie  la  sauce  sur  le 
feu  avec  des  jaunes  d’œufs,  et  l’on  sert  avec  un  filet  de 
vinaigre. 


Côtelettes  d’agneau  panées  et  grillée*. 


Parez  vos  côtelettes  et  faites-les  revenir  dans  un  peu 
de  beurre  en  ayant  soin  qu’il  ne  devienne  pas  roux; 
retirez  vos  côtelettes,  et  mêlez  à votre  beurre  un  peu 
refroidi  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs.  Trempez-y  vos 
côtelettes,  panez  les  ensuite  avec  de  la  mie  de  pain; 
faites-les  griller  à petit  feu.  Quand  elles  seront  cuites, 
servez  avec  du  :us  de  citron  et  un  jus  clair. 


Pieds  d’agneau  au  gratin. 

Quand  on  les  a nettoyés  et  préparés,  on  les  met 
cuire  dans  une  bonne  braise  avec  des  oignons  blancs; 
on  met  ensuite  dans  un  plat  de  la  mie  de  pain,  du 
fromage  râpé,  du  beurre  et  des  jaunes  d’œufs;  le  tout 
mêlé  ensemble  ; on  met  le  plat  sur  de  la  cendre  chaude 
jusqu’à  ce  que  ce  gratin  s’y  attache  ; on  dresse  dessus 
lespieds  d’agneau,  on  les  entre-mêle  de  petits  oignons 
et  on  laisse  cuire  à très-petit  feu  ; ensuite  on  dégraisse 
et  on  sert  sur  un  blanc  de  veau. 

Epigramme  d’agneau. 

Prenez  le  quartier  de  devant  de  l’agneau,  levez-en 
les  épaules,  coupez  la  poitrine  ; de  manière  que  les 
côtelettes  ne  soient  pas  endommagées  ; faites  cuire 
cette  poitrine  ; quand  elle  est  cuite  vous  la  mettez  entre 
deux  couvercles,  après  l’avoir  bien  assaisonnée;  lais- 
sez la  refroidir;  ensuite  vous  la  couperez  en  mor* 
ceaux  que  vous  tremperez  dans  du  beurre  tiède,  et 
vous  les  roulerez  dans  la  mie  de  pain;  il  est  essentiel 
que  vos  morceaux  soient  un  peu  plus  gros  que  vos 


côtelettes;  posez-les  sur  une  tourtière  panez  vos  ten- 
dons à l’anglaise,  et  faites-les  frire;  coupez  vos  côte- 
lettes, et  assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre  ; mettez-les 
dans  votre  sautuire  avec  du  beurre  tiède  par-dessus 
pour  vous  en  servir.  Vous  prenez  les  épaules  cuites  à 
la  broche,  vous  en  enlevez  les  chairs  que  vous  émin- 
cez pour  faire  une  blanquette  ; quand  votre  blanquette 
sera  marquée,  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie; 
au  moment  de  servir,  grillez,  à petit  feu,  vos  tendons 
de  poitrine,  sautez  vos  côtelettes,  glacez-les;  vous  au- 
rez soin  de  dresser  en  couronne  vos  tendons  et  vos 
côtelettes;  un  tendon,  une  côtelette  alternativement; 
quand  votre  couronne  sera  formée,  mettez  votre  blan- 
quette au  milieu. 

Ris  d’agneau. 

Faites  blanchir  vos  ris;  mettez-les  quelque  temps 
dans  l’au  froide  ; jetez-les  ensuite  dans  une  casserole 
avec  une  cuillerée  à pot  de  bouillon,  un  peu  de  poivre 
et  de  sel,  un  bouquet,  d’oignons  nouveaux,  et  un 
morceau  de  macis;  remuez-les  dans  un  morceau  de 
beurre  fariné,  et  faites-les  mijoter  une  demi-heure; 
ayez  tout  prêts  deux  ou  trois  œufs  bien  battus  dans  de 
la  crème  avec  un  peu  de  persil  haché  et  de  la  jnuscade  ; 
mellez-y  quelques  pointes  d’asperges  déjà  bouillies,  et 
vos  autres  ingrédiens;  ayez  surtout  le  soin  d’empêcher 
les  grumeaux;  ajoutez  un  peu  de  jus  de  citron;  vous 
en  ferez  un  plat  distingué  en  y joignant  des  pois,  des 
haricots  verts  ou  des  groseilles. 

Issues  d’agneau  à la  bourgeoise. 

On  comprend,  sous  le  nom  d’issues,  la  tête,  le  foie, 
le  cœur,  le  mou  et  les  pieds. 


w 
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Vous  ôtez  les  mâchoires  et  le  museau;  vous  les  faites 
dégorger  dans  de  l’eau  avec  le  reste  de  l’issue  coupé 
par  morceaux  ; faites-les  blanchir  un  moment,  et  cui- 
sez-les  à petit  feu  avec  du  bouillon,  un  peu  de  beurre, 
sel  et  poivre.  Délayez  trois  jaunes  d’œufs  avec  un  peu 
de  lait,  et  faites  lier  votre  sauce  sur  le  feu;  mettez-y 
après  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre,  dressez  la 
tête  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  découvrez 
la  cervelle,  mettez  le  restant  autour,  et  la  sauce  par- 
dessus. 


CHAPITRE  SEPTIÈME. 


r 

DU  VEAU. 

Le  veau  se  prête  à toutes  les  préparations  de  la  cui- 
sine ; toutes  les  parties  de  cet  animal  se  mangent  à 
l’exception  des  sabots  et  d’une  partie  de  la  peau;  aussi 
est-il  d’une  grande  utilité  en  cuisine.  Les  parties  dont 
on  fait  usage  sont  : la  tête,  les  oreilles,  la  cervelle,  la 
langue,  la  fressure,  le  mou,  le  cœur,  le  foie,  la  fraise, 
les  pieds,  les  ris,  le  quasi,  la  rouelle  et  le  jarret,  l’é- 
paule, le  collet,  la  poitrine,  le  tendon,  la  queue,  les 
filets,  les  rognons  et  la  moëlle. 


Tête  de  veau  au  naturel. 

Après  avoir  échaudé  une  tête  de  veau  on  la  fait  dé- 
gorger; ensuite  on  la  met  dans  l’eau  bouillante  où  on 
la  laisse  blanchir  pendant  une  demi-heure  environ  ; 
au  bout  de  ce  temps,  on  la  retire  de  l’eau  bouillante  et 
on  la  met  dans  l’eau  froide  pour  la  faire  rafraîchir; 
ensuite  on  enlève  la  mâchoire  supérieure  jusqu’à  l’œil, 
on  désosse  le  sommet  de  la  tête,  en  ayant  soin  de  rap- 
procher les  chairs  afin  que  la  tête  conserve  sa  forme  ; 
cette  opération  terminée,  on  frotte  la  tête  avec  du  jus 
de  citron,  et  on  l’enveloppe  dans  un  linge  qu’on  lie 
avec  de  la  licelle. 


Pour  la  cuisson,  on  délaye  trois  cuillerées  de  farine 
dans  de  l’eau,  on  y ajoute  un  bouquet  garni,  un  mor- 
ceau de  beurre,  une  carotte,  des  oignons,  du  te*  et  du 
gros  poivre;  on  met  la  tête  dans  cette  préparation  et 
on  la  laisse  cuire  en  ayant  soin  d’écumer  de  temps 
en  temps,  ensuite  on  retire  la  tête  et  on  la  sert  pour 
être  mangée  en  vinaigrette,  ou  avec  une  sauce  quel- 
conque. 

Tôle  de  veau  à la  poulette. 

On  fait  d’abord  revenir  des  fines  herbes  dans  du 
beurre,  on  y ajoute  ensuite  de  la  farine,  du  sel,  du 
poivre,  des  champignons  et  un  peu  de  bouillon;  on 
laisse  bouillir  le  tout  pendant  un  quart  d’heure;  vous 
y mettrez  ensuite  la  tête  de  veau  que  vous  avez  d’a- 
bord fait  cuire  comme  il  est  dit  dans  l’article  précé- 
cédent  et  que  vous  avez  coupée  par  morceaux  ; quel- 
ques instants  avant  de  servir  vous  retirez  votre  ragoût 
du  feu  et  vous  liez  votre  sauce  avec  des  jaunes  d’œufs. 


Tête  de  veau  farcie. 

Prenez  une  tête  de  veau  recouverte  de  sa  peau  con- 
venablement échaudée;  relevez  la  peau  par  dessus  la 
tête  sans  la  couper,  désossez  ensuite  et  prenez  la  cer- 
velle, les  yeux,  les  bajoues  et  la  langue.  Faites  une 
farce  avec  la  cervelle,  de  la  rouelle  de  veau,  de  la 
graisse  de  bœuf,  le  tout  haché  très-fin,  assaisonnez 
avec  du  sel,  gros  poivre,  persil,  ciboule  hachée,  une 
demi-feuille  de  laurier,  thym  et  basilic  hachées  comme 
en  poudre  ; mettez-y  deux  cuillerées  à bouche  d’eau- 
de-vie,  liez  cette  farce  avec  trois  jaunes  d’œufs,  et  les 
trois  blancs  fouettés,  prenez  la  langue,  les  yeux,  dont 

15 


vous  ôtez  tout  le  noir,  les  bajoues,  épluchez  le  tout 
proprement  après  l’avoir  fait  blanchir  à l’eau  bouil- 
lante, et  les  coupez  en  filets  ou  en  gros  dés,  et  les  mê- 
lez dans  votre  larce  ; mettez  dans  une  casserole  les 
oreilles  et  la  peau  ; remplissez  cette  peau  avec  votre 
farce.  Cousez-la  ensuite  et  ficelez  en  lui  donnant  la 
forme  naturelle.  Faites-la  cuire  dans  un  vase  juste  de 
sa  grandeur,  mouillez  d’un  demi-litre  de  vin  blanc,  un 
litre  de  bouillon;  ajoutez  un  bouquet  de  persil,  ci* 
boule,  une  gousse  d’ail,  trois  clous  de  girofle,  racines, 
oignons,  sel,  poivre;  faites-la  cuire  à petit  feu  pendant 
trois  heures  ; lorsqu’elle  est  cuite,  mettez-la  égoutter 
de  sa  graisse  et  l’essuyez  bien  avec  un  linge  après' 
avoir  ôté  la  ficelle,  passez  une  partie  de  sa  cuisson  au 
travers  d’un  tamis,  ajoutez-y  un  peu  de  coulis,  si  vous 
en  avez,  et  mettez-y  un  filet  de  vinaigre,  faites-la  ré- 
duire sur  le  feu  au  point  d’une  sauce,  servez  sur  la 
tête  de  veau.  On  peut  servir  froid  ; seulement  il  fau* 
épicer  aussi  d’avantage  la  tête  de  veau,  et  la  laisser 
refroidir  dans  le  vase  avec  l’assaisonnement  dont  ou 
s’est  servi  pour  la  faire  cuire. 

Tête  de  veau  en  tortue. 

Faites  revenir  ris  de  veau , crêtes  et  rognons  de 
coqs.  Mouillez  de  bouillon,  avec  pincée  de  farine  ; 
joutez  deux  verres  de  vin  de  Madère,  sel  et  piment, 
aites  réduire.  Mettez  alors  votre  tête  de  veau  cou- 
ée  eu  morceaux,  des  œufs  pochés,  des  écrevisses 
uls  d'artichauts  et  truffes. 

Oreilles  de  veau  braisées, 

Les  oreilles  de  veau  étant  bien  échaudées,  blanchies 
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et  épluchées,  faites  la  braise  de  cette  façou  : mettez  dans 
une  petite  marmite  de  bon  bouillon,  un  tiers  de  litre 
de -vin  blanc,  la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches, 
la  peau  ôtée,  ou  du  verjus  en  grain,  si  vous  êtes  dans 
la  saison,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre  et  quelques 
racines;  faites  cuire  dans  cette  préparation  les  oreilles 
de  veau,  couvrez-les  de  bardes  de  lard;  c’est  ce  qu’on 
appelle  braise  blanche;  quand  elles  sont  cuites  à 
point,  servez  avec  une  sauce  piquante.  Cuites  de  la 
sorte,  les  oreilles  de  veau  peuvent  être  servies  avec 
plusieurs  espèces  de  sauces,  comme  ravigote,  tomate, 
tartare,  etc.  (Voyez  le  chapitre  des  Sauces).  On  peut 
aussi  les  farcir  avec  de  la  farce  cuite,  les  tremper  dans 
des  œufs  battus,  les  paner  et  les  faire  frire. 

Oreilles  de  veau  à l’italienne. 

Échaudez  huit  oreilles  de  veau;  flambez-les;  faites- 
les  blanchir  et  rafraîchissez-les;  faites-les  cuire  dans 
un  blanc,  ou  autrement  ; foncez  une  casserole  de  bar- 
des de  lard;  mettez-y  ces  oreilles  avec  un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules  assaisonné  et  quelques  tran- 
ches de  citron;  mouillez  avec  du  consommé  et  un 
demi-verre  de  bon  vin  blanc;  couvrez  vos  oreilles  de 
bardes  de  lard  ; mettez  dessus  un  rond  de  papier 
beurré;  après  les  avoir  fait  cuire  une  heure  et  demie, 
vous  les  égouttez,  vous  les  essuyez,  et  vous  ciselez  les 
bouts  comme  vous  feriez  d’une  ciboule;  dressez-le? 
et  servez  dessous  une  sauce  à l’italienne. 

Oreilles  de  veau  frites. 

Coupez  dans  leur  longueur  les  oreilles  cuites  à l’ita- 
lienne; meitez-les  dans  une  marinade  de  vinaigre,  sel, 
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mignonnette,  trempez-les  dans  une  pâte  claire  et  fai- 
tes les  frire.  Ayez  grand  soin  de  les  étendre  promp- 
tement dans  la  poêle  et  de  les  retourner.  Quand  vous 
les  servirez,  égouttez-les  d’abord  et  placez  dessus  du 
persil  frit. 

Cervelles  de  veau  frites. 

Faites  dégorger  vos  cervelles,  enlevez  les  fibres,  fai- 
tes blanchir  dans  un  mélange  de  vinaigre  blanc  et  de 
sel  et  laissez  refroidir.  Foncez  une  casserole  avec  du 
lard,  mouillez  de  vin  blanc  et  de  consommé,  ajoutez 
persil,  ciboules,  quelques  tranches  de  citron  sans 
écorce  ni  pépins;  coupez  les  cervelles  en  quatre  et 
trempez-les  à mesure  dans  une  pâte  légère  et  faites 
frire.  Egouttez-les  au  moment  de  les  servir;  puis  ayez 
soin  de  les  dresser  convenablement  dans  un  plat  avec 
du  persil  frit. 


Cervelles  de  veau  à la  poulette. 

Faites  dégorger  et  blanchir.  Mettez  ensemble  beurre 
manié  de  farine,  mouillez  d’eau  et  de  vin  blanc.  Ajou- 
tez oignons  blancs,  bouquet  garni,  champignons.  Dix 
minutes  de  cuisson.  Alors  vous  mettez  les  cervelles 
dans  cette  sauce,  que  vous  liez  avec  jauges  d’œufs. 

Cervelles  de  veau  eu  matelote. 

/ 

f 

Prenez  deux  cervelles  de  veau,  faites-les  dégorger 
dans  de  l’eau,  et  les  faites  cuire  avec  vin  blanc,  bouil- 
lon, sel,  poivre,  un  bouquet  garni  ; vous  faites  un 
ragoût  de  petits  oignons  et  racines,  que  vous  faites 
cuire  avec  bouillon,  un  bouquet  garni,  assaisonne* 
de  bon  goût  et  liez  de  coulis,  servez-le  autou 
Telles. 


* ' 
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Cervelles  de  veau  au  beurre  noir. 

Epluchez  deux  cervelles  et  les  faites  dégorger  dans 
l’eau  ; vous  ferez  bouillir  dans  une  casserole  do  l’eau 
et  du  vinaigre  et  du  sel;  jettez-y  les  cervelles  et  leur 
laissez  faire  quelques  bouillons  ; laissez-les  refroidir 
dans  cette  eau  pour  qu’elles  soient  bien  fermes  ; faites- 
les  cuire  au  court-bouillon,  et  servez  avec  du  beurre 
noir  et  du  persil  frit.  Vous  pouvez  mettre  quelques 
pommes  de  terre  cuites  à l’eau. 

Langues  de  veau. 

Elles  se  préparent  comme  les  langues  de  bœuf. 
(Voir  au  chapitre  V.) 

Carré  de  veau  à la  bourgeoise. 

Prenez  du  lard  que  vous  couperez  en  lardons,  que 
vous  mêlerez  avec  du  persil,  ciboule,  une  petite  pointe 
d’ail,  deux  petits  oignons,  le  tout  haché  menu,  une 
feuille  de  laurier,  du  thym  haché  comme  en  poudre, 
sel,  gros  poivre  ; lardez  avec  le  tout  votre  carré  de 
veau  ; après  avoir  coupé  les  os  qui  sont  au  bas  du  filet, 
metlez-le  dans  une  marmite,  avec  une  barde  de  lard, 
dans  le  fond,  quelques  tranches  d’oignons,  zestes  de 
carottes  et  de  panais;  faites-le  sur  un  petit  feu;  en- 
suite vous  le  mouillerez  avec  un  verre  de  bouillon, 
trois  cuillerées  à bouche  d’eau-de-vie;  faites-le  cuire 
à petit  feu;  la  cuison  faite  et  la  sauce  courte,  dégrats- 
sez-la  pour  la  servir  sur  le  carré. 

Carré  de  veau  à la  broche. 

Parez,  lardez  lin,  faites  mariner  pendant  trois  lieu- 
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res.  Mettez  à la  broche  dans  un  papier  qui  contiendra 
tout  l’assaisonnement.  La  cuisson  faite,  enlevez  le  pa- 
pier et  mettez  tout  ce  qu’il  contient  d’assisonnement 
dans  une  casserole  avec  beurre,  une  pièce  de  farine, 
poivre,  sel,  filet  de  vinaigre  ; faites  lier  et  servez  le 
carré  dessus. 


Quasi  de  vean. 

Il  se  prépare  de  la  même  manière  que  le  carré  de 
feau. 


Quasi  de  veau  à la  bourgeoise. 

Mettez  du  beurre  dans  une  casserole,  avec  votre 
quasi,  des  carottes,  des  oignons,  un  peu  de  laurier, 
et  deux  verres  de  bouillon;  faites  mijoter  le  tout 
pendant  deux  heures  environ,  et  servez-le  avec  des 
légumes. 


Noix  de  veau  à la  bourgeoise. 

Après  avoir  paré  une  noix  de  veau,  vous  la  mettez 
dans  un  linge  blanc;  vous  la  battez  avec  un  couperet; 
vous  la  piquez  avec  de  gros  lard  assaisonné  de  sel  fin, 
de  poivre,  de  quatre  épices,  de  persil,  de  ciboules  ha- 
chés très-fin,  ainsi  que  de  thym  et  de  laurier;  ayez 
soin  de  conserver  votre  voix  avec  sa  tétiné'.  Beurrez  le 
fond  de  votre  casserole,  mettez-y  la  noix  de  veau, 
autour  de  laquelle  vous  coupez  quatre  carottes,  qua- 
tre oignons,  du  laurier  et  deux  verres  de  houillon  ; 
couvrez  votre  noix  d’un  rond  de  papier  beurré.  Après 
que  la  noix  aura  bouilli,  mettez-la  sur  un  feu  doux, 
pendant  une  heure  et  demie  ou  deux  heures,  mettez 
un  peu  de  feu  sur  le  couvercle  de  votre  casserole;  au 


mo  cnt  de  servir  égouttez  la  noix,  mettez  dessous  le 
fond,  que  vous  ferez  réduire  à moitié,  ainsi  4ue  les 
légumes  qui  01U  cuit  avec  la  noix  ; vous  pourrez  servir 
avec  celle  noix,  ou  une  sauce  tomate,  de  11  chicorée, 
une  purée  d’oseille,  des  laitues,  une  purée  de  champi- 
gnons, etc.,  etc. 

Noix  de  veau  aux  truffe*. 

Prenez  trois  noix  de  veau  que  vous  unissez  en  ôtant 
légèrement  la  viande  qui  empêche  la  bonne  mine;  il 
faut  les  larder  par  tout  avec  des  lardons  de  lard  et  des 
truffes,  touslesdeux  maniésensembie,  avec  du  sel  fin, 
persil,  ciboule  et  truffes  hachés;  faites-les  cuire  avec 
bon  bouillon. 

Quand  elles  sont  cuites  et  la  sauce  bien  dégraissée, 
mettez-y  deux  cuillerées  de  coulis,  faites  réduire  la 
sauce,  qu’elle  ne  soit  ni  trop  courte  ni  trop  longue,  et 
la  servez  sur  les  noix  de  veau. 

Noix  de,  veau  en  caisse. 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  de  l’épaisseur  d’un 
bon  pouce,  comme  pour  les  fricandeaux  ; faites  une 
caisse  de  papier  blanc,  beurrez- la  partout  en  dehors; 
metiez  votre  veau  dedans  avec  de  l’huile  ou  du  beurre, 
persil,  ciboule,  échalotes,  champignons,  le  tout  haché 
très-menu,  sel,  gros  poivre;  mettez  votre  caisse  sur 
le  gril,  avec  une  feuille  de  papier  beurrée  dessous,  et 
faites  cuire  sur  un  feu  doux  ou  une  cendre  chaude, 
de  crainte  que  le  papier  ne  brûle  ; lorsque  la  viande 
est  cuite  d’un  côté,  vous  la  retournez  de  l’autre.  Ser- 
vez avec  la  caisse. 
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Ris  de  veau. 

Les  ris  de  veau  sont  un  mets  délicieux,  réservé  pour 
la  bouche  des  riches;  ils  ont  en  outre  le  privilège 
d’entrer  dans  une  infinité  de  ragoûts,  auxquels  iis 
donnent  une  s-ave ur  recherchée  par  les  gourmets. 

On  les  fait  dégorger  dans  de  l’eau  tiède,  on  les  fait 
blanchir  un  demi-quart  d’heure  dans  de  l’eau  bouil- 
lante, et  on  les  met  dans  tels  ragoûts  que  l’on  juge  à 
propos. 

Ris  de  veau  aux  flneB  herbes. 

Hachez  très-fin  un  peu  de  petits  oignons,  persil,  une 
petite  pointe  d’ail,  deux  échalotes;  maniez  le  tout  avec 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf,de  bon  beurre,  sel  fin, 
gros  poivre  ; faites  blanchir  trois  ou  quatre  ris  de  veau, 
piquez-les  dans  plusieurs  endroits  par-dessus,  pour  y 
faire  entrer  le  beurre  avec  toutes  les  fines  herbes; 
mettez  les  ris  dans  une  casserole  avec  quelques  bardes 
de  lard  par  dessus,  un  demi-verre  de  vin  blanc,  autant 
de  bon  bouillon,  faites-les  cuire  à petit  feu,  qu’ils  ne 
fassent  que  mijoter;  quand  ils  seront  cuits,  dégraissez 
la  sauce  qui  doit  être  courte;  servez  dessus  les  ris  de 
veau;  si  vous  avez  une  cuillerée  de  coulis,  vous  la 
mettrez  dans  la  sauce,  elle  n’en  sera  qu?  meilleure. 

Ris  de  veau  à la  pluche  verte. 

t 

Prenez  trois  ou  quatre  ris  de  veau,  suivant  leur 
grosseur,  faites-les  dégorger  à l’eau  tiède,  blanchir 
un  quart  d’heure  à l’eau  bouillante,  retirez-les  à l’eau 
fraîche,  ôtez  le  cornet,  laissez  les  gorges,  mettez  cuire 
les  ris  et  les  gorges  avec  un  peu  de  bouillon,  un  verre 
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de  vin  blanc,  persil,  ciboule,  ail,  un  clou  de  girofle, 
un  peu  de  laurier  et  de  basilic,  sel,  poivre;  lorsqu  iis 
sont  cuits,  passez  la  sauce  au  tamis;  faites-la  réduire 
si  elle  est  trop  longue,  mettez-y  après  une  demi-cuil- 
lerée de  verjus,  avec  du  bon  beurre  manié  d'une  pin- 
cée de  farine,  faites  lier  sur  le  feu,  mettez-y  une  pin- 
cée de  persil  blanchi  haché  fin,  dressez  les  ris  de  veau 
dans  le  plat  et  la  sauce  par-dessus  et  servez. 

Ris  de  veau  à la  lyonnaise. 

Faites  dégorger  et  blanchir  trois  ou  quatre  ris  de 
veau,  prenez  250  grammes  de  lard  bien  entrelardé, 
coupez-le  en  lardons  et  le  mettez  dans  une  casserole 
pour  le  faire  suer  à petit  feu  jusqu’à  ce  qu’il  soit  pres- 
que cuit,  lardez  les  ris  de  veau  en  travers,  metlez-les 
dans  une  casserole  avec  du  bon  bouillon,  un  bouquet 
de  persil,  ciboule,  ail,  deux  clous  de  girolle,  estragon, 
un  grain  de  sel,  laissez  une  demi-heure  sur  le  feu, 
passez  la  sauce  dans  un  tamis  et  dégraissez,  remettez- 
la  sur  le  feu  pour  la  faire  réduire  en  glace  pour  en 
glacer  tout  le  dessus  des  ris  de  veau  ; mettez  un  demi- 
verre  de  bouillon  dans  une  casserole  avec  deux  cuil- 
lerées à bouche  de  verjus;  détachez  ce  qui  reste  dans 
la  casserole,  ensuite  vous  y mettrez  gros  comme  une 
noix  de  bon  beurre  manié  d’une  pincée  de  farine, 
deux  jaunes  d’œufs;  faites  lier  sur  le  feu  sans  bouil- 
lir ; servez  sous  les  ris  de  veau. 

Ri»  de  veau  à la  poulette. 

Les  ris  de  Veau  cuits  comme  ceux  aux  fines  herbes, 
coupez-les  en  rouelles  et  mettez-les  dans  une  casse- 
role avec  du  coulis  ou  du  consommé;  ajoutez  des 


5. 
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champignons  cuits  à l’avance,  faites  réduire,  liez  avec 
des  jaunes  d’œufs  et  du  beurre;  au  moment  de  ser- 
vir, joignez  du  persil  blanchi  et  haché  et  du  jus  de 
citron  ; parez  proprement  et  servez. 

Ris  de  veau  en  caisse. 

Les  ris  parés  et  piqués,  coupez  par  morceaux,  faites 
cuire  avec  champignons  et  fines  herbes  hachés  menus. 
Retirez.  Disposez  dans  des  caisses  de  papier  fort  hui- 
lées et  garnies  de  mie  de  pain.  Saupoudrez  le  tout  de 
mie  de  pain  et  mettez  sur  le  gril. 

Ris  de  veau  piqués. 

Faites  dégorger  et  blanchir  quatre  ou  cinq  beaux 
ris  de  veau;  piquez-les  de  lard  par-dessus,  et  faites- 
les  cuire  au  four  dans  une  bonne  réduction  pendant 
trois  quarts  d’heure;  glaoez-les  d’une  belle  couleur, 
et  mettez-les  sur  de  l’oseille  ou  de  la  chicorée  à la 
crème,  ou  sur  une  sauce  aux  tomates-. 

Ris  de  veau  en  ragoût. 

Faites  dégorger  et  blanchir  un  gros  ris  de  veau, 
coupez-le  en  cinq  ou  six  morceaux  et  le  mettez  dans 
une  casserole  avec  des  champignons,  un  morceau  de 
beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  deux  clous  de 
girofle  ; passez  sur  le  feu  et  mettez-y  une  pincée  de 
farine  ; mouillez  avec  un  verre  de  bon  bouilloD  et  un 
demi-verre  de  vin  blanc,  sel,  gros  poivre;  faites  bouil- 
lir doucement  une  demi-heure,  dégraissez-le  et  y 
ajoutez  deux  bonnes  cuillerées  de  coulis;  ce  ragoût 
sert  à garnir  toute  sorte  d’entrées  de  viande  et  da 
tourtes. 
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Fraise  de  veau  à la  française. 

Faites  dégorger  votre  fraise  dans  l’eau  froide  et 
blanchir  à l’eau  bouillante,  laissez  la  bouillir  un  quart 
d’heure,  puis  refroidi ssez-la  en  la  plongeant  dans  l’eau 
froide;  ficelez  et  mettez  cuire  dans  un  blanc.  Servez 
avec  une  sauce  piquante. 

Fraise  de  veau  à la  vinaigrette. 

Faites  dégorger  et  cuire  à gros  bouillons  avec  épi- 
ces, vin  blanc,  ail,  lard  gras,  bouquet  garni;  servez 
avec  l'huilier. 


Fraise  de  veau  frite. 

Faites  cuire  comme  pour  la  vinaigrette,  et  faites 
frire  et  servez  comme  les  cervelles. 

Épaule  de  veau  rôtie. 

Embrochez  l’épaule  de  veau  sous  le  manche  en  fai-’ 
sant  passer  la  broche  dans  la  palette.  Faites  rôtir  à 
un  leu. modéré;  appliquez  sur  sa  surface,  mais  légè- 
rement, une  pelle  rouge  afin  de  crisper  les  chairs  et 
conserver  ses  sucs  à l’intérieur:  il  faut  au  moins 
deux  heures  et  demie  de  cuisson. 

Épaule  de  veau  & la  bourgeoise. 

Mettez  l’épaule  de  veau  dans  une  terrine  avec  un 
demi-litre  d’eau,  deux  cuillerées  de  vinaigre,  sel,  gros 
poivre,  persil,  ciboule,  deux  gousses  d’ail,  une  tëuille 
de  laurier,  deux  ou  trois  oignons  coupés  en  tranches, 
deux  clous  de  girofle  et  un  morceau  de  bon  beurrev 


Couvrez  la  terrine  avec  un  couvercle,  et  bouchez  les 
bords  avec  de  la  farine  délayée  avec  un  peu  d’eau; 
mettez-la  cuire  au  four  pendant  trois  heures.  Dégrais- 
sez et  servez. 

Côtelettes  de  veau. 

Les  côtelettes  de  veau  se  préparent  comme  celles 
de  mouton,  mais  elles  demandent  une  cuisson  plus 
lente  et  plus  complète.  Ou  bien  saupoudrez-les  de 
poivre  et  de  sel,  trempez-les  dans  du  beurre  fondu, 
mettez  sur  le  gril  et  servez  avec  une  sauce  piquante. 

Côtelettes  de  veau  grillées  et  panées. 

Préparez  vos  côtelettes  ; après  les  avoir  assaison- 
nées de  sel,  de  gros  poivre,  trempez-les  dans  du 
beurre  tiède  ; quand  elles  en  seront  imbibées,  sau- 
poudrez-les de  mie  de  pain,  ayant  soin  qu’elles  en 
prennent  suffisamment;  déposez-les  ensuite  sur  un 
couvercle  de  casserole,  en  y remettant  de  la  mie  de 
pain  dessus  et  dessous;  un  quart  d’heure  avant  de 
les  servir,  mettez-les  sur  le  gril,  à un  feu  un  peu  ar- 
dent; que  vos  côtelettes  ne  cuisent  pas  trop,  et  que 
votre  mie  de  pain  ne  brûle  pas.  Dressez-les  avec  un 
jus  clair  dessous. 

Côtelettes  de  veau  aux  fines  herbes. 

aites  fondre  ud  morceau  de  beurre , et  mettez-y 
vos  côtelettes  avec  sel,  poivre,  épices;  saulez-les  dans 
le  beurre;  ajoutez  fines  herbes  et  champignons  ha- 
chés, et  un  filet  de  vinaigre  au  moment  de  servir. 
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Côtelettes  de  veau  au  lard. 

Parez  et  appropriez  vos  côtelettes;  foncez  une  cas- 
serole avec  du  petit  lard  coupé  en  tranches,  un  peu 
de  beurre  et  pose2  les  côtelettes  dessus  ; faites-les 
cuire  à petit  feu  dans  le  jus,  en  les  retournant  sou- 
vent; lorsqu’elles  sont  cuites,  dressez-les  dans  le  plat 
que  vous  devezservir,  les  morceaux  de  petit  lard  par- 
dessus ; mettez  dans  la  casserole  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs,  avec  du  bouillon,  du  persil  blanchi 
haché,  une  échalote  hachée;  détachez  tout  ce  qui 
peut  tenir  à la  casserole,  faites  lier  sur  le  feu,  et  y 
mettez  après  un  filet  de  vinaigre  ou  du  jus  de  citron, 
un  peu  de  gros  poivre,  servez  sur  les  côtelettes  : vous 
y mettrez  un  peu  de  sel,  si  le  petit  lard  n’est  point 
assez  salé. 


Côtelettes  de  veau  en  papillotes. 

Coupez  vos  côtelettes  un  peu  minces,  et  mettez-les 
dans  des  carrés  de  papier  blanc,  auxquels  vous  don- 
nerez la  forme  de  petits  cerfs-volants,  avec  sel,  poi- 
vre, persil,  échalotes,  le  tout  haché  très-fin  et  du 
beurre;  tortillez  le  papier  autour  de  la  côtelette,  et 
laissez  sortir  le  bout;  huilez  le  papier  en  dehors; 
faites-les  cuire  à petit  feu  sur  le  gril,  après  avoir  mis 
une  feuille  dessous  ; laissez  vingt  minutes  sur  le  feu 
et  servez  avec  le  papier. 

Côtelettes  de  veau  à la  poôle. 

Parez  vos  côtelettes  de  façon  à ne  laisser  que  la 
côte  ; mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  lard 


fondu,  persil,  ciboule,  un  peu  de  truffes,  sel,  poivre, 
le  tout  haché  très-fin,  une  tranche  de  citron  dont  vous 
aurez  enlevé  la  peau;  couvrez  avec  une  barde  do  lard, 
faites-les  cuire  à petit  feu  sur  de  la  cendre  chaude; 
quand  elles  sont  cuites,  ôtez-les  de  la  casserole,  es- 
suyez-les  de  leur  graisse,  et  les  dressez  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir;  ôtez  la  tranche  de  citron  qui 
est  dans  la  casserole,  et  mettez  dedans  un  peu  de 
coulis,  dégraissez  la  sauce,  mettcz-la  sur  le  feu  et  la 
servez  sur  les  côtelettes.  Vous  pouvez  faire  plusieurs 
entrées  à la  poêle  de  cette  façon. 


Fricandeau. 


Prenez  un  cuissot  de  veau  dont  vous  lèverez  la  noix 
en  ayant  bien  soin  d’y  laisser  la  tétine  ou  la  graisse, 
aplatissez  la  noix  entre  deux  linges,  assaisonnez  de 
petits  lardons  de  lard  avec  lesquels  vous  les  piquerez 
très-fin  dans  le  sens  de  la  viande.  Mettez  ensuite  votre 
morceau  bien  enveloppé  de  lard  dans  une  casserole 
avec  toutes  sortes  de  légumes,  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules;  mouillez  ensuite  avec  du  consommé  ou 
du  bon  bouillon  gras  ; laissez  bouillir  pendant  quatre 
heures,  enlevez  le  lard  et  dégraissez  la  s~uce  que 
vous  passerez  au  tamis  ; versez  ensuite  cette  sauc 
sur  votre  fricandeau  et  faites  réduire  sur  un  feu  u 
peu  vif,  retournez  en  tous  sens  pour  lui  donner  p 
tout  une  belle  couleur.  Vous  pouvez  servir  soit  ave 
de  la  purée  d’oignons,  soit  sur  une  farce  d’oseille,  de 
la  chicorée,  d’épinards,  ou  bien  encore  au  naturel 
avec  sa  sauce. 

Tous  les  fricandeaux  se  font  de  la  même  manière. 
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Poitrine  de  veau  en  fricassée  de  poulet. 

Coupez  par  morceaux  une  poitrine  de  venu,  faîtes- 
la  dégorger  .dans  l’eau  et  blanchir;  passez-'a  sur  le 
feu  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet  garni, 
des  champignons,  mettez-y  une  pincée  de  farine  et 
mouillez  de  bon  bouillon.  Quand  elle  est  cuite  dé- 
graissez, liez-la  avec  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec 
un  peu  de  lait,  mettez  un  filet  de  verjus  et  servez. 


Poitrine  de  veau  farcie. 

Après  avoir  coupé  le  bout  des  os  des  côtes  qui  se 
trouvent  dans  la  poitrine,  on  fait  une  incision  entre 
la  peau  et  les  côtes;  alors  vous  mettez,  entre  cette 
peau  et  les  côtes,  une  farce  cuite  ; cousez  la  peau,  afin 
que  la  farce  ne  puisse  s’écouler;  servez-la  avec  telle 
sauce  ou  ragoût  de  légumes  que  vous  voudrez,  comme 
aux  laitues,  aux  petits  pois,  aux  curncihons,  aux  ra- 
cines, etc.,  etc. 

Poitrine  de  veau  aux  petits  pois. 

Coupez  par  morceaux  et  faites  blanchir  ; faites  re- 
venir dans  le  beurre,  et  ajoutez  de  la  farine  ; mouillez 
avec  du  bouillon,  mettez  poivre  et  bouquet  garni;  lors- 
que la  poitrine  est  à moitié  cuite,  ajoutez  les  pois  et 
un  morceau  de  sucre;  au  moment  de  servir,  mettez 
itne  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la 
crème. 


Poitrine  de  veau  i l’allemande^ 


Faites  blanchir  et  mettez  cuire  une  poitrine  de  veau 
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dans  son  entier;  mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  et 
un  demi-verre  de  vin  blanc,  ajoutez  un  bouquet  garni, 
sel  et  poivre.  Quand  elle  est  cuite,  retirez-la  et  ren- 
versez la  peau  sur  les  côtes  de  manière  à laisser  les 
tendons  à découvert;  faites  une  sauce  à l’allemande, 
avec  du  coulis , câpres , anchois,  foies  de  volailles 
cuits,  persil  blanchi,  échalotes,  le  tout  haché  très- 
menu  ; versez  cette  sauce  après  l’avoir  fait  bouillir 
un  instant  et  servez. 


Fileta  de  veau. 

Les  filets  de  veau  se  traitent  comme  les  filets  de 
mouton,  avec  cette  différence  qu’il  faut  les  faire  cuire 
pendant  un  plus  longtemps. 

Filets  de  veau  à la  provençale. 

Prenez  du  veau  froid  et  cuit  à la  broche  que  tous 
coupez  en  filets  le  plus  mince  que  vous  pouvez;  met- 
tez-les  dans  une  casserole  avec  persil,  ciboule,  une 
pointe  d’ail,  échalote,  le  tout  haché,  sel,  poivre,  deux 
pains  de  beurre,  un  demi-verre  d’huile  fine;  remuez 
le  tout  ensemble  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  la  sauce  soit 
bien  liée,  sans  que  l’huile  paraisse,  et,  eu  servant, 
ajoutez  du  jus  de  citron.  Ce  mets  doit  être  mangé  aus- 
sitôt qu’il  est  préparé,  car  si  l’on  attend,  l’huile  se  dé- 
gage et  vient  au-dessus  de  la  sauce. 


Foie  de  veau  à la  bourgeoise. 

Lardez  un  foie  de  veau  que  vous  mettez  cuirs 
dans  une  casserole  pendant  quatre  heures  avec  de  l’é- 
chalote, du  persil  et  de  la  ciboule  haches  et  un  mor- 
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cenu  de  beurre;  passez  sur  le  feu  et  mettez-y  une 
petite  pincée  de  farine;  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  du  sel  et  du  gros  poivre;  délayez  trois  jaunes 
d’œufs  avec  deux  cuillerées  de  verjus,  et  lorsqu'il  va 
commencer  à bouillir,  vous  le  retirez  du  feu,  et  vous 
liez  avec  trois  jaunes  d’œufs. 

Foie  de  veau  à la  broche. 

Piquez,  marinez  dans  l’huile,  épices  et  fines  herbes. 
Embrochez  dans  du  papier  et  servez  sur  le  résidu  de 
la  lèchefrite  avec  échalotes  et  fines  herbes  hachées. 

Foie  de  veau  sauté. 

Mettez  voire  foie  coupé  par  tranches  dans  le  beurre 
avec  poivre  et  sel  ; faites  cuire  à feu  vif,  ayant  soin  de 
retourner  souvent  ; étant  cuit,  dressez,  laissant  sur  le 
feu  la  sauce  à laquelle  vous  ajouterez  un  peu  de  vin. 
Tout  étant  bien  mélangé,  versez  sur  votre  foie  et 
servez. 


Foie  de  veau  frit. 

Coupez  en  tranches  bien  minces,  trempez-les  dans 
des  œufs  battus  et  assaisonnés  comme  pour  omelette, 
trempez-les  dans  de  la  farine,  faites  frire  avec  de 
l’huile,  dressez  et  versez  dans  une  sauce  à l’italienne. 

Foie  de  veau  à la  poêle. 

Faites  légèrement  roussir  des  tranches  de  foie  dans 
la  poêle,  avec  persil  et  ciboules  hachés;  ajoutez  un 
morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  farine;  mouillez 
avec  un  demi-verre  de  vin,  cuillerée  de  vinaigre  et 
bouillon  ; épicez  et  laissez  cuire  quelques  minutes. 
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Foie  de  veau  à l’italienne. 

On  le  coupe  en  filets  minces,  on  met  une  couche  au 
fond  d’une  casserole;  on  assaisonne  cette  première 
couche  avec  du  sel,  du  gros  poivre,  de  l’huile  et  un 
peu  de  fines  herbes  qui  se  composent  de  persil,  ci- 
boule, champignons,  une  demi-gousse  d’ail,  deux 
échalotes,  le  tout  haché  très-menu,  et  d’une  demi- 
feuille  de  laurier,  du  thym  et  du  basilic  réduits  en 
poudre;  on  continue  de  cette  façon  jusqu’à  ce  qu’on 
ait  employé  tout  le  foie,  en  assaisonnant  chaque  cou- 
che comme  la  première  ; on  le  fait  cuire  à petit  feu 
pendant  une  heure  ; ensuite  on  le  retire  de  la  casse- 
role avec  une  écumoire  ; on  dégraisse  la  sauce,  on  y 
met  un  très-petit  morceau  de  beurre  manié  de  farine, 
avec  une  demi-cuillerée  à bouche  de  verjus  ou  un  fi- 
let de  vinaigre  ; on  fait  la  sauce  sur  le  feu,  en  la  tour- 
nant avec  une  cuillère  ; si  elle  est  trop  courte,  on  y 
ajoute  un  peu  de  jus;  on  met  le  foie  dans  la  sauce 
pour  le  faire  réchauffer. 

Blanquette  de  veau. 

Dans  une  cuisine  bourgeoise,  du  restant  d’un  carré 
de  veau  ou  d’une  longe,  servis  la  veille,  on  fait  ordi- 
nairement une  blanquette  qui  se  prépare  de  la  ma- 
nière suivante  : 

On  taille  en  petits  morceaux,  comme  des  pièces  de 
deux  sols,  ce  qui  reste  du  morceau;  on  fait  clarifier 
et  réduire  deux  cuillerées  à pot  de  coulis  blanc,  ou 
velouté  ; liez  avec  des  jaunes  d’œufs  et  un  bon  morceau 
de  beurre  frais,  une  pincée  de  persil  haché  et  un  jus 
de  citron  ; faites  chauffer  dans  cette  sauce  èi  servez 
sur  le  champ. 


% 
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Toutes  les  blanquettes  se  font  de  la  même  manière. 

Pieds  de  veau  au  naturel. 

Les  pieds  de  veau  étant  bien  échaudés,  faites-les 
eüuire  comme  la  tête  de  veau  au  naturel,  et  servez  avec 
rhuilier. 

Pieds  de  veau  à la  Sainte-Menehould. 

Les  pieds  de  veau  étant  cuits  comme  il  est  dit  pour 
Ida  tête  de  veau,  ficelez-les  et  mettez-les  cuire  dans  une 
bbonne  braise  ; laissez  refroidir  à moitié  et  retirez-les 
ppour  les  paner  de  mie  de  pain,  que  vous  arroserez  avec 
Ida  graisse  de  votre  braise;  faites-les  griller  et  les  ser- 
iez de  belle  couleur. 

Pieds  de  veau  frits. 

Les  pieds  de  veau  étant  cuits  comme  il  est  dit  ci- 
ddessus,  on  les  fait  mariner  avec  un  morceau  de  beurre 
nmanié  de  farine,  sel,  poivre,  vinaigre,  ail,  échalote, 
ddeux  petits  oignons,  persil,  ciboule,  thym,  laurier  ; 
qquand  ils  ont  pris  un  bon  goût,  on  les  retire  de  la  ma- 
rrinade;  farinez-les  et  faites-les  frire  ; servez  garnis  de 
ppersil  frit. 

Pieds  de  veau  à la  poulette. 

Faites-les  cuire  comme  la  fraise.  Préparez  une  sauce 
ai  la  poulette  dans  laquelle  vous  les  laissez  prendre 
çjoût  quelques  minutes,  et  servez. 

Rognon  de  veau. 

Quand  il  est  cuit  à la  broche,  on  s’en  sert  à faire 
lies  farces;  vous  le  hachez  avec  la  graisse,  el  mettez 
wersil,  ciboule,  champignons  hachés  séparément; 
wous  liez  cette  farce  avec  des  jaunes  d’œufs  et  Tassai- 
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sonnez  de  bon  goût.  Vous  vous  servez  de  cette  farce 
pour  faire  des  rôties  de  tourtes,  de  cannetons  j vous 
faites  aussi  des  omelettes. 

Longe  de  veau  à la  broche. 

La  longe  de  veau  se  sert  pour  grosse  pièce  de  mi- 
lieu. Faites-la  cuire  à la  broche,  enveloppée  de  pa- 
pier; quand  elle  est  bien  cuite,  servez  dessous  une 
poivrade,  ou  pour  le  mieux,  si  vous  le  voulez,  piquez 
le  dessus  de  petit  lard  ; servez  avec  la  même  sauce. 

Longe  de  veau  à l’étouffade. 

Désossez  une  longe  de  veau,  assaisonnez-la  de  sel 
et  de  poivre,  ficelez-la,  faites-la  cuire  dans  une  cas- 
serole avec  du  beurre,  en  ayant  soin  de  la  retourner 
de  temps  en  temps  ; lorsqu'elle  sera  cuite,  dressez-la 
sur  un  peu  de  glace  de  viande. 

Tendons  de  veau  à l’oseille. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  et  en  coupez  les  ten- 
dons en  morceaux  égaux  de  la  largeur  d’un  doigt  ; 
faites-les  blanchir  à l’eau  bouillante,  mettez-Ies  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet 
de  persil,  ciboule,  deux  cloua  de  girofle;  une  demi- 
feuille  de  laurier,  thym,  basilic,  une  gousse  d’ail; 
passez-les  sur  le  feu,  et  y mettez  une  bonne  pincée  de 
farine  ; mouillez  avec  du  bouillon,  assaisonnez  de  sel, 
gros  poivre;  faites  bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  que 
les  tendons  soient  cuits  et  qu’il  ne  reste  plus  de  sauce; 
ne  dégraissez  qu’à  moitié,  prenez  deux  poignées  d’o- 
seille que  vous  épluchez  et  lavez  avec  soin  ; après  l’a- 
voir bien  égouttée,  mettez-la  dans  un  mortier  pour  la 
piler  très-fin,  ensuite  vous  la  pressez  très-fort  pour 


en  tirer  au  moins  un  demi-verre  de  jus;  passez-la  au 
tamis,  et  vous  en  servez  pour  délayer  trois  jaunes 
d’œufs;  mettez  cette  liaison  dans  les  tendons,  faites 
lier  sur  le  feu  sans  bouillir,  comme  une  fricassée  de 
poulet  : si  la  sauce  est  trop  liée,  vous  y mettez  un 
peu  de  bouillon. 

Tendon  de  veau  am  petil*  poia. 

Vous  coupez  les  tendons  que  vous  faites  blanchir, 
et  mettez  dans  une  casserole  avec  les  petits  pois,  un 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  garni  ; passez-les  sur 
ie  feu  et  mouillez  de  bon  bouillon  ; ajoutez-y  un  peu 
de  coulis  et  servez  quand  ils  seront  cuits. 

Tendons  de  veau  panés  et  grillés. 

Faites  cuire  des  tendons  de  veau,  trempez-les  dans 
du  beurre  fondu  et  de  la  mie  de  pain  ; mettez  sur  le 
gril  et  laissez  prendre  une  belle  couleur.  Servez  avec 
une  sauce  poivrade. 

Rouelle  de  veau  à la  crème. 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  coupez  en 
plusieurs  morceaux  de  la  grosseur  de  la  moitié  d’un 
œuf;  lardez  chaque  morceau  en  travers  avec  du  gros 
lard;  assaisonnez  de  sel,  fines  épices,  persil,  ciboule, 
champignons,  le  tout  haché;  mettez-les  dans  une  cas- 
serole avec  un  peu  de  beurre;  passez-les  sur  le  feu  et 
y mettez  une  bonne  pincée  de  farine  mouillée  avec 
du  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc;  faites  cuire  et 
réduire  à courte  sauce  ; en  servant,  mettez  y une  liai- 
son de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème;  faites 
lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 
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Rouelle  de  veau  entre  deux  plats 

Prenez  un  morceau  de  rouelle  de  veau  le  plus  épais 
que  vous  pourrez,  lardez-le  de  gros  lard,  avec  persil 
ciboule,  champignons,  une  pointe  d'ail,  le  tout  haché, 
sel,  poivre;  mettez-le  dans  une  casserole  bien  cou- 
verte; faites-le  cuire  dans  son  jus  avec  un  oignon,  deux 
racines;  quand  il  est  cuit  à très-petit  feu,  dégraissez 
le  peu  de  sauce  qu’il  a rendu,  et  la  servez  sur  votre 
morceau  de  veau. 

Cœur  de  veau  à la  bourgeoise. 

Fendez  un  cœur  de  veau  par  le  milieu  sans  le  sépa- 
rer; donnez  dedans  quelques  coups  de  couteau  et  le 
mettez  cuire  sur  le  gril  de  manière  à ce  que  le  jus  ne 
se  perde  pas;  mettez  entre  chaque  fente  un  morceau 
de  beurre  frais,  du  sel,  du  poivre  et  des  fines  herbes 
hachées  ; à mesure  qu’il  chauffera,  égouttez  le  jus  sur 
une  assiette  que  vous  tiendrez  chaude  et  qui  vous  ser- 
vira à le  poser  lorsqu’il  sera  cuit;  un  quart-d'heure 
suffit.  Servez  au  naturel. 

Mou  de  veau  au  blauc.  * 

Faites  dégorger  un  mou  de  veau  à plusieurs  eaux  ; 
faites-le  blanchir  et  le  retirez  à l’eau  fraîche;  vous  le 
couperez  par  morceaux  pour  le  mettre  dans  une  cas- 
serole, avec  un  bon  morceau  de  beurre  et  une  pincée 
de  farine  ; passéz-le  sur  le  feu  sans  le  colorer;  met- 
tez-y  de  petits  oignons,  des  champignons,  un  bouquet 
de  persil  et  ciboule;  Tnouillez  avec  de  l’eau  tiède; 
mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs  et  un  filet  de  vi- 
naigre ou  de  verjus. 
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Mou  de  veau  à la  poulette. 

Coupez  en  gros  dés  un  mou  de  veau,  faites-le  dé- 
gorger à plusieurs  eaux  et  le  refroidissez  ensuite  dans 
l’eau  froide;  faites-le  blanchir  et  rafraîchissez  de  nou- 
veau, égouttez  avec  soin,  faites  fondre  du  beurre  dans 
une  casserole,  faites-y  revenir  votre  mou  sans  qu’il 
roussisse,  saupoudrez  de  farine,  remuez  et  mouillez 
doucement  avec  du  bouillon,  ajoutez  sel,  poivre,  épi- 
ces, persil,  ail;  faites  grand  feu  et  remuez  toujours; 
quand  le  mou  est  à peu  près  cuit,  ajoutez  des  cham- 
pignons et  des  petits  oignons  liés  avec  des  jaune? 
d’œufs,  verjus  ou  citron;  faites  réduire  la  sauce  si  elle 
est  trop  longue. 


Mou  de  veau  en  matelotte. 

Faites  dégorger  et  cuire  à moitié  dans  l’eau  avec 
sel,  poivre,  vinaigre,  oignons;  faites  revenir  du  lard 
ei  des  petits  oignons  dans  une  casserole  avec  une  cuil- 
lerée de  farine,  pour  faire  un  roux;  mettez  un  verre 
devin  et  autant  d’eau,  bouquet  garni;  mettez-y  le 
mou  et  achevez  de  cuire;  dégraissez  et  servez. 

Queue»  de  veau  à la  rémoulade. 

Faites-les  cuire  avec  bouillon,  vin  et  épices;  panez- 
les  et  faites-les  griller,  en  arrosant  légèrement 
d’huile. 

Queue  de  veau  en  hochepot. 

Elle  s’accommode  comme  la  queue  de  bœuf,  à la 
seuie  différence  qu’on  met  les  légumes  en  même  temps 
que  la  viande,  parce  que  le  veau  u’est  pas  dur  à cuire. 
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Queue  de  veau  à la  Sainte-Menehould. 

Voyez  queue  de  bœuf,  la  manière  de  l'arranger 
étant  la  même. 


Queues  de  veau  au  choux. 

Prenez  deux  ou  trois  queues  de  veau  que  vous  cou- 
perez en  deux;  faites-les  blanchir  un  instant  avec  une 
demi-livre  de  petit  lard  que  vous  couperez  en  tran- 
ches; vous  ferez  aussi  blanchir  la  moitié  d’un  gros 
chou  coupé  en  morceaux  un  quart  d’heure  ; retirez-le 
à l’eau  fraîche  et  le  pressez  bien;  ôtez  les  trognons; 
mettez  les  queues  dans  une  marmite  avec  le  petit  lard, 
et  les  choux,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une 
demi-gousse  d’ail,  trois  clous  de  girofle,  de  la 
muscade;  mouillez  avec  du  bouillon,  un  peu  de  sel, 
gros  poivre:  faites  bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  que 
les  queues  soient  cuites;  retirez  le  tout  de  la  marmite 
pour  l’égoutter  et  essuyer  de  sa  graisse  ; dressez  les 
queues,  entremêlées  de  choux,  le  petit  lard  par-des- 
sus; vous  saucerez  avec  un  peu  d’espagnole  ré- 
luit 


CHAPITRE  HUITIÈME 


DU  COCHON. 

Tout  est  bon  dans  un  cochon  et  il  n’y  a rien  à je- 
ter : sa  viande,  ferme  et  à fibres  serrées,  est  d’un 
usage  précieux  en  cuisine  ; elle  est  nourrissante,  mais 
difficile  à digérer.  On  en  fait  des  boudins,  saucisses, 
jambons;  on  la  sale  et  on  en  prépare  une  foule  de 
mets. 


Boudin. 

Hachez  des  oignons,  faites-les  cuire  avec  de  la  panne; 
lorsque  tout  est  bien  cuit,  ajoutez-y  de  nouveau  de  Is 
panne  coupée  en  dés,  du  sang  de  porc,  de  la  crème, 
sel,  épices,  et  mêlez  bien  le  tout.  Mettez  cette  prépa- 
ration dans  des  boyaux  bien  nettoyés,  liés  par  un  bou 
et  que  vous  lierez  par  l’autre  bout  à mesure  qu’ils  se- 
ront bien  pleins.  Faites  cuire  ce  boudin  à l’eau.  Il  suf- 
fit qu’il  bouille  quelques  minutes.  Pour  voir  s’il  es' 
cuit,  vous  en  tirerez  un  avec  l’écumoire  et  le  piquerea 
avec  uue  épingle;  si  le  sang  ne  sort  plus,  que  ce  soi' 
de  la  graisse,  c’est  une  preuve  qu’il  est  cu'it.  Retire* 
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le,  laissez-le  refroidir  et  raites-le  griller  en  ayant  soin 
de  le  ciseler  pour  qu’il  ne  crève  pas. 

Les  boudins  de  sanglier  et  de  sang  de  volaille  et  de 
gibier  se  font  de  la  même  manière. 

Boudin  blanc. 

Après  avoir  fait  bouillir  du  lait,  jetez  dedans  une 
poignée  de  mie  de  pain;  laissez  tremper,  passez  le  lait 
à la  passoire,  remettez  le  pain  sur  le  feu  avec  un  peu 
de  lait,  et  tournez  constamment  avec  une  cuiller  de 
bois,  jusqu’à  ce  que  le  pain  ait  absorbé  le  lait.  Laissez 
refroidir;  coupez  des  oignons  en  petits  dés  ; faites-ies 
revenir  dans  du  beurre.  Lorsque  ces  oignons  seront 
bien  colorés,  vous  y ajouterez  de  la  panne  hachée,  de 
la  mie  de  pain,  des  jaunes  d’œufs,  de  la  crème.  Reti- 
rez la  casserole  du  feu  ; mêlez  bien  toute  cette  prépa- 
ration en  y jetant  sel,  poivre,  muscade  râpée.  Opérez, 
pour  le  reste,  comme  il  est  dit  à l’article  précédent. 

Jambon. 

Mettez  une  cuisse  de  cochon  dans  une  saumure 
composée  de  sel,  thym,  laurier,  basilic,  marjolaine, 
sarriette,  genièvre,  le  tout  mouillé  avec  Moitié  eau  et 
moitié  gros  vin.  Après  avoir  laissé  le  jambon  infuser 
pendant  quinze  jours,  on  le  fait  égoutter  et  on  le 
place  dans  la  cheminée  de  manière  à ce  qu’il  puisse 
se  fumer.  Ainsi  préparés , les  jambons  peuvent  se  gar 
der  longtemps;  mais  leur  conservation  sera  plus  as- 
surée encore  si  l’on  a soin  de  les  frotter  de  temps  en 
temps  avec  uu  gros  vin  et  de  les  saupoudrer  de  cen- 
dres. Pour  les  faire  cuire,  on  les  fait  dessaler  dans  de 
l’eau  pendant  trois  ou  quatre  jours,  et  après  les  avoir 
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enveloppés  d’un  torchon,  on  les  met  dans  une  mar- 
mite avec  une  égale  quantité  d’eau  et  de  vin  blanc, 
des  racines,  des  oignons,  un  gros  bouquet  garni.  Il 
faut  les  foire  cuire  à petit  feu  pendant  cinq  ou  six 
heures,  et  les  laisser  refroidir  dans  la  cuisson  ; en- 
suite on  enlève  doucement  la  couenne  sans  ôter  de  la 
graisse,  que  l’on  assaisonne  avec  du  persil  haché,  du 
poivre  et  de  la  chapelure  sur  laquelle  on  passe  la  pelle 
rouge. 

Quand  les  jambons  sont  nouveaux  et  petits,  on 
peut  les  faire  cuire  à la  broche  et  les  servir  chauds  et 
froids  ; il  faut  les  faire  dessaler  plus  longtemps  pour 
mettre  à la  broche  que  pour  les  cuire  bouillis. 

Jambon  à la  broche. 

Faites-le  mariner  pendant  vingt-quatre  heures  dans 
du  vin  blanc,  avec  des  oignons  et  du  persil  ; mettez-le 
à la  broche,  et  arrosez  avec  la  marinade;  avant  qu’il  ne 
soit  entièrement  cuit,  levez  la  couenne  et  passez;  lais- 
sez alors  la  cuisson  s’achever;  faites  à la  casserole, 
pendant  que  votre  jambon  est  au  feu,  une  glace  avec 
des  débris  de  viande  et  d’os  ; passez  au  tamis  et  ré- 
duisez en  gelée  ; glacez  le  jambon  et  dressez-le  sur  la- 
marinade  réduite. 

Jambon  à la  braise. 

Parez  et  préparez  votre  jambon;  faites-le  dessaler 
et  mettez-le  dans  une  brasière  avec  des  oignons  coupés 
en  tranches,  carottes,  persil,  parures  de  viandes  de 
boucherie,  fines  herbes,  thym,  laurier,  clous  de  gi- 
rofle; mouillez  avec  de  l’eau  et  faites  cuire  à moitié, 

^ ajoutez  alors  une  bouteille  de  très-bon  vin  blanc  (Cham- 
I pagne  ou  Madère  sec)  et  une  bouteille  d'eau-de-vie  de. 
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bonne  qualité;  laissez  votre  braisière  découverte  et 
faites  achever  la  cuisson.  Lorsqu’elle  sera  com;)lète, 
faites  prendre  à votre  jambon  une  belle  couleur  sous 
un  four  de  campagne,  ou  bien  glacez  avec  une  réduc- 
tion de  veau  ou  encore  de  sucre  en  poudre  sur  lequel 
vous  passerez  la  pelle  rouge.  Servez  sur  tel  ragoût  de 
légumes  que  vous  voudrez. 

Petit  salé  de  cochon. 

Tous  les  morceaux  du  cochon  sont  propres  pour 
faire  du  petit  salé,  mais  principalement  le  filet. 

Coupez  par  morceaux  un  filet  de  cochon,  frottez-en 
les  morceaux  avec  du  sel  pilé,  et  arrangez-les  dans  un 
vase  que  vous  boucherez  ensuite  avec  soin.  Au  bout 
de  huit  jours,  ce  petit  salé  est  suffisamment  fait;  mais 
on  peut  le  garder  beaucoup  plus  longtemps,  pourvu 
qu’on  l'ait  bien  garni  de  sel.  Observez  que  plus  le  salé 
est  nouveau,  meilleur  il  est  ; le  petit  salé  ainsi  préparé 
peut  entrer  dans  toutes  sortes  de  ragoûts;  le  plus 
communément  on  le  fait  cuire  dans  la  marmite  et  on 
le  sert  soit  pour  manger  avec  de  la  purée  de  pois  ou 
un  ragoût  de  choux,  ragoût  de  légumes,  de  lentilles, 
purée  de  navets  : de  telle  façon  que  vous  le  serviez, 
ne  mettez  point  de  sel  dans  le  ragoût  que  vous  lui 
destinez;  et  si  votre  salé  avait  pris  trop  de  sel,  faites- 
le  tremper  dans  de  l’eau  froide  avant  de  le  faire 
cuire. 

Andouilles. 

Les  boyaux  d’un  cochon  étant  bien  lavés  et  net- 
toyés, on  les  fait  dégorger  pendant  douze  heures; 
après  quoi,  on  les  égoutte,  on  les  essuie  bien,  et  on 
les  met  dans  une  terrine;  ensuite  on  les  assaisonne 


de  sel,  de  poivre,  d'aromates  pilés  et  de  quatre  épices  ; 
on  les  laisse  dans  cet  assaisonnement  pendant  deux 
heures;  cela  fait,  on  les  met  dans  les  boyaux  qu’on 
lie  par  le  bout,  et  on  les  place  au  fond  du  saloir. 

Les  andouilles  ainsi  préparées  se  font  cuire  avec  d 
bouillon,  des  racines,  un  bouquet  garni;  on  les  laiss 
refroidir  et  on  les  fait  griller. 

Saucisson. 

Il  est  rare  que  l’on  fasse  le  saucisson  dans  une  cui- 
sine ordinaire.  Les  saucissons  les  plus  estimés  sont 
ceux  d’Arles,  de  Lyon  ; on  les  trouve  chez  tous  les 
marchands  de  comestibles.  C’est  là  une  industrie  à 
part.  Cependant  nous  donnerons  ici  la  recette  facile 
d’un  saucisson  que  l’on  pourrait  appeler  saucisson 
bourgeois,  et  que  l’on  fait  avec  succès  chez  les  meil- 
leurs fermiers  du  Poitou,  de  la  Touraine  et  de  la 
Normandie.  La  voici  : 

Faites  cuire  à moitié  de  la  chair  de  porc  ni  trop 
maigre  ni  trop  grasse  ; hachez  cette  chair  très-menu. 
D’autre  part,  faites  cuire  à la  vapeur  des  pommes  de 
terre  bien  farineuses;  éplucliez-les,  pilez-les  dans  un 
mortier.  Jetez  dans  ce  mortier  la  chair  hachée;  pilez 
le  tout  de  manière  à ce  qu’il  soit  bien  mêlé  ; ajoutez 
du  sel,  du  gros  poivre,  de  la  muscade.  Le  tout  étant 
bien  mêlé,  on  fait  entrer  cette  préparation  dans  des 
boyaux  de  bœuf  bien  nettoyés.  Ces  boyaux  étant  bien 
et  également  pleins,  on  les  étrangle  de  distance  en 
distance  avec  de  la  ficelle  ; puis  on  les  suspend  à l’air 
libre  ou  bien  dans  la  cheminée,  afin  qu’ils  se  fument. 
Plus  tard,  et  au  fur  et  à mesure  des  besoins,  on  fait 
cuire  ces  saucissons  en  les  ajoutant  au  pot-au-feu,  ou 


N 
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bien  dans  dis  bouillon  fortement  aromatisé.  On  peut 
« aussi  les  faire  griller,  après  avoir  piqué  leur  cnve- 
loppe  avec  les  dents  d’une  fourchette,  afin  qu’ils  ne 
crèvent  pas  en  cuisant. 

Des  cervelas. 

Prenez  de  la  viande  de  cochon  la  plus  tendre  et  la  plus 
entrelardée;  si  vous  les  voulez  faire  d'autre  viande, 
soit  veau,  lièvre  ou  lapin,  vous  aurez  soin  que  votre 
viande  soit  bien  nourrie  de  lard;  vous  prendrez  dono 
la  viande  selon  la  quantité  de  cervelas  que  vous  juge- 
rez devoir  faire  ; hachez-la  et  mettez  avec  un  peu  de 
persil,  ciboules  hachées,  sel,  épices  mêlées  ; prenez 
des  boyaux,  de  telle  grosseur  que  vous  jugerez  à pro- 
pos, emplissez-les  de  viande  et  les  ficelez  par  les  deux 
bouts  ; mettez-les  fumer  à la  cheminée  deux  jours,  et 
les  faites  ensuite  cuire  deux  ou  trois  heures,  suivant 
leur  grosseur,  dans  un  bouillon  sans  sel.  Si  vous  vou- 
lez faire  des  cervelas  à l’oignon,  vous  prendrez  des 
oignons  suivant  la  quantité  de  viande  que  vous  aurez; 
il  faut  les  hacher  et  les  faire  cuire  avec  du  lard  fondu 
ou  du  saindoux.  Quand  ils  sont  cuits  aux  trois  quarts, 
vous  les  mettez  avec  la  viande  et  finissez  vos  cervelas 
comme  il  est  dit  ci-devant.  Si  vous  voulez  faire  des 
cervelas  aux  truffes,  vous  hacherez  la  viande  et  y 
mettrez  ensuite  des  truffes  sans  les  faire  cuire,  et  fini- 
rez vos  cervelas  de  la  même  façon. 

Saucisses. 

On  hache  du  lard  et  de  la  chair  de  porc  ; on  y ajoute 
du  persil,  de  la  ciboule,  des  épices,  du  sel  et  du  poivre. 
Celte  préparation  étant  bien  mêlée,  se  met  dans  des 
boyaux  ou  de  la  crépine  pour  donner  plus  de  goût 


aux  saucisses;  on  peut,  avant  de  l’employer,  mêler 
îa  chair  avec  un  peu  de  bon  vin.  Les  saucisses  sé 
servent  grillées  ou  braisées. 

Langue  de  cochon  fourrée. 

Faites  blanchir  à grand  feu  une  langue  de  cochon; 
enlevez  la  peau  qui  la  couvre,  mettez  cette  langue 
dans  un  vase  avec  force  sel  et  farine,  herbes,  de  ma- 
nière à ce  qu’elle  en  soit  bien  entourée  et  couverte. 
Après  l’avoir  ainsi  laissée  mariner  pendant  trois  ou 
quatre  jours,  on  met  cette  langue  dans  un  boyau  de 
bœuf,  de  manière  à ce  qu’il  soit  bien  plein;  on  en  lie 
les  extrémités,  puis  on  suspend  cette  langue  dans 
une  cheminée,  de  manière  à ce  que  la  fumée  puisse 
l’atteindre  fortement,  et  on  l’y  laisse  pendant  un  ou 
deux  mois  et  même  plus  longtemps.  On  la  fait  cuire 
ensuite  dans  de  bon  bouillon,  et  on  la  sert  après  l’avoir 
sée  refroidir. 

Hure  de  cochon. 

On  farcit  de  débris  de  chair  de  porc  frais  une  tête 
de  cochon  que  l’on  désosse  avec  soin  ; on  l’assaisonne 
d’aromates  pilés,  quatre  épices,  poivre,  sel,  oignons  et 
ciboules  hachés  ; on  met  le  tout  dans  un  vase  et  l’y 
laisse  huit  ou  dix  jours.  Alors  on  retire  la  hure  du 
vase,  on  l’égoutte,  on  coud  avec  soin  l’ouverture  par 
où  elle  a été  désossée,  et  on  la  ficelle  de  manière  à ce 
qu’elle  ne  se  déforme  pas  en  cuisant;  on  l’enveloppe 
dans  un  linge  blanc  ficelé  par  les  deux  bouts  ; ensuite 
on  la  met  dans  une  braisière  avec  les  os  de  la  bure, 
des  couennes,  des  carottes,  des  oignons,  sept  ou  huit 
feuilles  de  laurier,  autant  de  branches  de  thym,  du 
basilic,  un  gros  bouquet  de  persil  et  ciboules,  des  clous 
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de  girofle,  une  forte  poignée  de  sel,  et  quelques  débris 
de  cochon  ou  d’autre  viande,  le  tout  mouillé  avec  du 
bouillon.  Après  dix  heures  de  caisson  à petit  feu,  on 
retire  .a  hure;  on  la  pressure  pour  en  faire  sortir  le 
liquide  qui  y serait  resté,  mais  de  manière  à lui  con- 
server toujours  sa  forme.  Parez  et  servez  froid. 

Oreilles  de  cochon. 

Les  oreilles  de  cochon  se  font  cuire  dans  un  assai- 
sonnement pareil  à celui  de  la  hure  ; quand  elles  sont 
froides,  on  les  coupe  en  petits  filets  que  l’on  dépose 
dans  une  casserole  ; on  coupe  ensuite  des  oignons  et 
on  les  passe  dans  un  morceau  de  beurre  ; quand  ils 
sont  bien  blonds,  il  faut  les  saupoudrer  de  farine  ; 
ajoutez  du  vinaigre,  du  bouillon,  du  sel  et  du  gros 
poivre;  laissez  bouillir  le  tout  quelques  minutes, 
joignez-y  l’émincé  d’oreilles  de  cochon  et  faites  sau- 
ter le  tout  ensemble. 

Oreilles  de  cochon  à la  Sainte-Menehould. 

Faites-les  cuire  avec  bouillon,  vin  rouge,  carottes 
et  oignons,  dont  un  piqué  de  clous  de  girofle,  un  fort 
bouquet  garni,  gros  poivre  et  du  sel,  si  elles  n’ont  pas 
été  mises  auparavant  dans  la  saumure.  Cuites  et  re- 
froidies, dorez-les  avec  du  beurre  tiède  et  panez-les  ; 
couvrez-les  ensuite  avec  de  l’œuf  battu,  et  panez  une 
seconde  fois  ; faites  prendre  couleur  sous  un  four  de 
campagne.  Servez  avec  une  rémoulade  : on  peut  aussi 
les  faire  frire  comme  celles  de  veau. 

Oreilles  de  cochon  à la  paréo. 

Flambez,  nettoyez  et  faites  cuire  avec  des  lentilles; 


de  l’eau,  oignonset  carottes.  Faites  une  purée  de  len- 
tilles, et  servez  dessus. 

Côtelettes  de  cochon  sur  le  gril. 

Coupezvos  côtelettes  de  cochon  comme  descôteiettes 
de  veau,  ayant  soin  de  laisser  dessus  un  peu  de  gras; 
aplatissez-les  pour  leur  donner  une  belle  forme,  pa- 
nez et  faites-les  cuire  sur  le  gril,  et  servez-les  après 
une  parfaite  cuisson  avec  une  sauce  Robert  ou  une 
sauce  aux  cornichons. 

Côtelettes  de  porc  frais  en  ragoût. 

Les  côtelettes  étant  braisées,  c'est-à-dire  cuites  dans 
du  bouillon  avec  un  bouquet  garni,  oignons  et  ca- 
rottes; on  les  fait  égoutter  pour  les  faire  revenir  dans 
du  beurre,  avec  ris  de  veau  coupé  en  dés,  champi- 
gnons, foies  de  volaille.  On  ajoute  ensuite  un  peu  de 
farine,  du  sel,  du  poivre,  un  bouquet  de  persil,  de  la 
ciboule,  une  gousse  d’ail,  des  clous  de  girofle;  on 
laisse  réduire  la  sauce  et  on  la  sert  sur  les  côtelettes^ 

Pieds  de  cochon  à la  Sainte-Menehould. 

Après  avoir  entortillé  les  pieds  de  cochon  avec  du 
ruban  de  ûl  large,  afin  qu’ils  ne  puissent  pas  se  dé- 
faire en  cuisant;  on  les  met  dans  une  casserole  avec 
thym,  du  laurier,  des  carottes,  des  oignons,  des  clous 
de  girofle,  du  persil,  des  ciboules,  un  peu  de  saumure, 
du  vin  blanc;  après  les  avoir  fait  cuire  pendant  vingt- 
quatre  heures,  il  faut  les  laisser  refroidir  dans  leur 
cuisson,  les  paner  ensuite  en  les  trempant  successive- 
ment dans  du  beurre  fondu  et  dans  de  la  mie  de  pain 
mêlée  de  sel  et  de  poivre,  les  faire  griller  à petit  feu 
et  les  servir  quand  ils  ont  pris  couleur. 


G, 


Rognons  de  cochon  sauté»  an  Tin. 

Après  avoir  émincé  vos  rognons  de  cochon,  mettez- 
ies  dans  une  casserole  sur  un  feu  ardent,  avec  un 
morceau  d^  beurre,  du  sel,  poivre,  persil,  petits 
oignons  et  écnalotes,  le  tout  haché  bien  menu;  sautez 
votre  émincé  sans  relâche,  afin  qu’il  ne  s’attache  pas. 
Lorsque  vos  rognons  sont  réduits,  ajoutez  un  peu  de 
farine  que  vous  remuez  avec  votre  émincé  ; vous  y 
versez  ensuite  un  verre  de  vin  de  Champagne  ou 
autre  de  bonne  qualité;  vous  retournez  alors  votre 
ragoût  sans  le  laisser  bouillir,  après  quoi  vous  pouvez 
le  servir. 

Filet  mignon  de  cochon. 

On  donne  au  filet  mignon  une  forme  ronde,  et, 
après  l’avoir  piqué,  on  le  met  dans  une  casserole  fon- 
cée avec  des  tranches  de  veau,  des  carottes,  des 
oignons,  des  clous  de  girofle,  du  laurier,  un  bouquet 
de  persil  et  de  la  ciboule.  Il  faut  recouvrir  le  tout 
d’un  papier  beurré,  y ajouter  du  bouillon  et  faire 
cuire  avec  feu  en  dessus  et  en  dessous.  Pour  servir, 
on  les  égoutte  et  on  met  dessous  de  la  chicorée,  des 
concombres,  une  purée  quelconque  ou, une  sauce 
piquante. 

Grosso  pièce. 

On  nomme  grosse  pièce  le  quartier  de  cochon  qui 
a jusqu’à  la  première  côte,  près  le  rognon.  Après 
avoir  coupé  en  carré,  couvert  de  sa  couenne,  que 
on  ciselle  ; on  passe  de  petits  hatelets  dans  le  flanc, 
~!t  on  le  fait  joindre  jusqu’au  filet  pour  lui  conserve» 
sa  forme  ; on  le  met  à la  broche  et  on  l’y  laisse  quatre 
heures. 


Échine  de  cochon. 


Il  faut  avoir  soin,  en  coupant  un  morceau  en  carré, 
délaisser  l’épaisseur  d’un  doigt  de  graisse;  on  le  met 
ensuite  à la  broche;  on  le  saupoudre  de  sel;  deu? 
heures  suffisent  pour  le  cuire;  on  le  sert  pour  entrée 
avec  une  sauce  piquante. 

CerTellei  de  cochon. 

Elles  se  préparent  comme  celles  de  veau. 

Foie  de  cochon  sauté. 

On  coupe  le  foie  en  tranches  très-minces  que  l’on 
fait  sauter  avec  du  beurre,  sel,  poivre  et  un  peu  d’ail 
haché;  dressez  et  versez  dessus  une  sauce  poivrade 
avec  échalotes  hachées. 

Queue»  de  cochon  à la  purée. 

Les  queues  étant  bien  nettoyées  et  flambées,  on  les 
fait  cuire  dans  du  bouillon  avec  un  bouquet  garni, 
oignons,  carottes  bien  cuites  et  égouttées  ; on  les  dresse 
sur  une  purée  quelconque. 

Fromage  de  cochon. 

Une  tête  de  coehon  étant  bien  désossée,  il  faut  en 
couper  la  chair  et  le  lard  par  filets  très-minces , sans 
entamer  la  couenne,  puis  assaisonner  le  tout  avec  du 
sel,  du  poivre,  du  thym,  du  laurier,  du  basilic,  des 
clous  de  girofle,  de  la  coriandre,  la  moitié  d’une  mus- 
cade, des  échalotes,  deux  gousses  d’ail,  le  tout  bien 
haché.  On  ajoute  une  poignée  de  persil  en  feuilles  en- 
tières; et  après  avoir  mis  la  peau  de  la  hure  dans  une 
casserole  ronde,  on  arrange  les  filets  dessus,  nuis  des 
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tranches  de  jambon,  du  vinaigre  et  du  persil;  il  faut 
continuer  ainsi  jusqu’à  ce  que  la  peau  soit  pleine, 
puis  coudre  la  couenne,  la  plisser  en  bourse,  et  l’en- 
velopper dans  un  torchon  blanc  que  l’on  attache  bien 
avec  de  la  ficelle.  Le  tout  ainsi  préparé  semetûans  une 
marmite  avec  du  vin  blanc,  des  racines,  un  bouquet 
garni,  du  poivre  et  du  sel,  et  doit  cuire  pendant  six 
ou  sept  heures.  Lorsque  le  fromage  est  cuit  on  le  met 
dans  un  vase  qu’il  puisse  remplir  exactement  ; on  le 
couvre  et  on  pose  sur  le  couvercle  un  poids  très-lourd. 
Il  faut  le  servir  froid» 


Saindoux. 

Le  saindoux  se  fait  av  c la  panne  que  l’on  épluche, 
c’est-à-dire  dont  on  ôte  les  peaux  qui  s’y  trouvent; 
coupez  la  panne  par  petits  morceaux , mettez  dans 
un  chaudron,  avec  un  demi-litre  d’eau , un  oignon 
piqué  de  clous  de  girofle,  faites-la  fondre  à très-petit 
feu  jusqu’à  ce  que  les  grignons  qui  ne  se  fondent 
point  commencent  à se  colorer,  alors  vous  le  retirerez 
du  feu,  le  laisserez  refroidir  à moitié , et  le  passerez 
ensuite  dans  un  vaisseau  de  terre  pour  le  mettre  au 
frais. 

* 

Manière  de  donner  au  cochon  l’aspect  et  le  goût  du  sanglier. 

Levez  les  chairs  du  cochon  selon  que  vous  voulez 
en  faire  côtelettes , filets,  etc.  ; mettez-les  dans  une 
marinade  que  vous  ferez  de  cette  façon;  vous  mélan- 
gerez en  parties  égales  une  suffisante  quantité  d’eau 
et  de  vinaigre;  vous  y joindrez  des  tranches  d’oignons, 
quelques  gousses  d’ail  coupées  en  deux,  du  genièvre, 
du  sel  et  toutes  sortes  d’aromates;  ajoutez  du  méli- 
lot,  quelques  branches  de  baume  ou  de  menthe  et  du 
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brou  de  noix.  Laissez  votre  viande  huit  jours  dans 
cette  marinade,  elle  y prendra  le  goût  et  l'apparence 
de  celle  de  sanglier.  Pour  opérer  avec  succès,  il  faut 
que  le  cochon  soit  jeune  et  pas  trop  gras. 

Cochon  de  lait  rOtl. 

Mettez  un  cochon  de  lait  dans  de  l’eau  chaude , et 
frottez  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  de  soies;  enlevez 
les  sabots  et  videz-le  sans  ôter  le3  rognons;  ciselez  le 
chignon  du  cou  et  faites  quatre  incisions  sur  le  dos 
pour  trousser  la  queue;  troussez  les  pieds  de  devant 
et  de  derrière  à l’aide  de  deux  brochettes  que  vous 
lui  passerez  l’une  dans  les  cuisses,  l’autre  à travers  la 
poitrine;  faites-le  dégorger  pendant  ving-quatre  heu- 
res, et  faites  égoutter. 

Ainsi  préparé,  on  lui  farcit  le  ventre  d’un  gros  mor- 
ceau de  beurre  manié  de  fines  herbes  et  accompagné 
de  ciboules,  oignons  piqués  de  clous  de  girofle;  on 
l'embroche  ensuite;  on  l’arrose  sans  cesse  d’huile 
vierge  pour  lui  faire  prendre  une  belle  couleur  et  on 
sert.  Il  faut  le  manger  tout  chaud  en  le  retirant  de  la 
broche,  parce  que  si  l’on  attend,  la  peau  se  ramollit  et 
n’a  plus  le  même  goût.  Lorsqu’il  a été  desservi , on 
peut  en  faire  une  blanq-uettte  avec  du  vin  blanc  et  un 
assaisonnement  épicé. 

Cochon  de  lait  farci. 

Après  l’avoir  préparé  comme  le  précédent,  on  le 
farcit  avec  son  foie  haché,  du  lard  blanchi,  truffes, 
champignons,  rocamboles , Ccâpres  fines , anchois  de 
Nice,  fines  herbes  assaisonnées  de  poivre  de  la  Ja- 
maïque et  du  sel  marip^  le  tout  passé  à casserole  ; 


le  ventre  ainsi  rempli,  on  le  ficelle,  et  on  le  met  à la 
broche.  Il  est  bon  de  l’arroser  fréquemment  avec'  de 
l’huile  fine  pour  lui  faire  prendre  couleur.  Servir  en 
même  temps,  et  à part,  une  sauce  à l’orange. 

Cochon  de  lait  en  galantine. 

Échaudez  et  désossez-le  entièrement,  puis  éten- 
dez sur  un  linge  et  mettez  dessus  une  bonne  farce  de 
viande  assaisonnée  de  bon  goût  que  vous  étendez  de 
l’épaisseur  d’un  écu  de  six  francs  ; mettez  sur  cette 
farce  une  rangée  de  lardons  de  jambon,  une  de  lard, 
une  de  truffes,  une  de  jaunes  d’œufs  durs,  couvrez 
tous  ces  lardons  avec  un  peu  de  farce,  ensuite  vous 
roulez  le  cochon  de  lait  en  prenant  garde  de  déran- 
ger les  lardons,  enveloppez-le  de  bardes  de  lard  et 
d’une  étamine,  serrez-le  fort  avec  de  la  ficelle  et  le 
faites  cuire  pendant  trois  heures,  avec  moitié  bouil- 
lon et  moitié  vin  blanc,  sel,  gros  poivre,  racines , 
oignons,  un  gros  bouquet  de  persil,  ciboule,  échalo- 
tes, ail,  girofle,  thym,  laurier,  basilic;  quand  il  est 
cuit,  laissez-le  refroidir  dans  sa  cuisson,  et  le  servez 
froid  pour  entremets.  Toute  sorte  de  galantines  se 
fait  de  même. 

» 

Le  cochon  de  lait  peut  encore  se  mettre  en  pâte. 


CHAPITRE  NEUVIEME. 


DU  GIBIER. 

Rien  n’est  plus  agréable,  plus  charmant,  qu’une 
haUe  de  chasse;  là  surtout  le  gibier  est  délicieux; 
écoutons  ce  qu’en  dit  notre  maître,  le  savant  auteur 
de  la  Physiologie  du  goût  : 

* Il  est  des  jours  où  nos  femmes,  nos  sœurs,  nos 
cousines,  leurs  amies,  sont  invitées  à venir  prendre 
part  à nos  amusements. 

» A l’heure  promise,  on  voit  arriver  des  voitures 
légères  et  des  chevaux  fringants,  chargés  de  belles, 
de  plumes  et  de  fleurs.  La  toilette  de  ces  dames  a quel- 
que chose  de  militaire  et  de  coquet;  et  l’œil  du  pro- 
fesseur peut,  de  temps  à autre,  saisir  des  échappées 
de  vue  que  le  hasard  seul  n’a  pas  ménagées. 

» Bientôt  le  flanc  des  calèches  s’entr’ouvre  et  laisse 
apercevoir  les  trésors  du  Périgord,  les  merveilles  de 
• Strasbourg,  les  friandises  d’Achard,  et  tout  ce  qu’il 
y a de  transportable  dans  les  laboratoires  les  plus  sa- 
vants. 

» On  n’a  point  oublié  le  champagne  fougueux  qui 
s’agite  sous  la  main  de  la  beauté  ; on  s’assied  sur  la 
verdure,  on  mange,  les  bouchons  volent;  on  cause* 
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on  plaisante  en  toute  liberté;  car  on  a i univers  pour 
salon  et  le  soleil  pour  luminaire.  D’ailleurs  l’appétit, 
cette  émanation  du  ciel,  donne  à ce  repas  une  vivacité 
inconnue  dans  les  enclos,  quelque  bien  décorés  qu'ils 
soient. 

» Cependant,  comme  il  faut  que  tout  finisse,  le 
doyen  donne  le  signal  ; on  se  lève,  les  hommes  s’ar 
ment  de  leurs  fusils,  les  dames  de  leurs  chapeaux.  On 
se  dit  adieu,  les  voitures  s’avancent,  et  les  beautés 
s’envolent  pour  ne  plus  se  montrer  qu’à  xa  chute  du 
jour. 

» Eh!  pourquoi,  quand  on  se  sépare,  n’échangerait- 
on  pas  quelques  baisers  avec  le  roi  de  la  chasse  parce 
qu’il  est  dans  sa  gloire  ; avec  le  culot  parce  qu’il  est 
malheureux;  avec  les  autres  pour  ne  pas  faire  de 
jaloux?  Il  y a départ,  l’usage  l’autorise  : il  est  permis 
et  même  enjoint  d’en  profiter,  b 

Donc  le  gibier  est  une  excellente  chose;  aussi  avons- 
nous  traité  cette  partie  avec  un  soin  tout  particulier. 

On  distingue  sous  le  nom  de  gibier  : 1°  la  venaison 
ou  viande  noire,  qui  comprend  le  sanglier,  le  marcas- 
sin, le  chevreuil,  le  daim,  le  faon,  le  cerf  et  la  biche; 
2*  le  gibier  à poil,  sous  ce  nom  on  désigne  les  lièvres, 
les  levrauts,  les  lapins  et  les  lapereaux  ; 3°  le  gibier  à 
plumes,  qui  comprend  le  faisan,  les  faisandeaux,  les 
canards  sauvages,  les  poules  d’eau,  les  sarcelles,  les 
rouges,  les  albrans,  les  alouettes  ou  mauviettes,  les 
perdrix,  les  perdreaux,  les  bécasses,  les  cailles  et  cail- 
leteaux, les  grives,  les  ortolans,  les  merles,  les  géli-, 
nettes,  les  pluviers,  les  ramiers  et  les  vanneaux. 


VENAISON. 


DU  SANGLIER. 

Le  sanglier  et  le  marcassin  subissent  à peu  près  les 
: mêmes  préparations  que  le  cochon  domestique  et  le 
cochon  de  lait;  la  différence  consiste  en  ce  que  l’on 
marine  le  sanglier  et  que  l’on  sale  le  cochon.  La  chair 
du  sanglier  est  nourrissante,  lourde  et  indigeste;  elle 
l’est  cependant  moins  que  celle  du  cochon. 

Hure  de  sanglier. 

On  prépare,  on  fait  cuire  et  l’on  sert  la  hure  de  san- 
glier comme  celle  de  cochon. 

Les  pieds  se  servent  à la  Sainte-Menehould.  Les 
quartiers  se  servent  cuits  à la  broche,  en  pâté  et  en 
civet. 

Le  marcassin  se  sert  piqué  et  fournit  un  beau  plat 
de  rôti. 

Cuisse  de  sanglier. 

Nettoyez  une  cuisse  de  sanglier,  enlevez  les  soies 
avec  soin,  désossez-la  jusqu’à  la  jointure  du  manche, 
piquez-la  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre, 
quatre  épices,  aromates  pilés;  mettez-la  ensuite  ma- 
riner avec  du  sel,  du  poivre  en  grain,  du  genièvre,  du 
thym,  du  laurier,  du  basilic,  des  oignons  coupés  en 
tranches,  du  persil,  du  salpêtre;  laissez-la  dans  cette 
préparation  pendant  une  quinzaine  de  jours;  ensuite 
retirez  les  aromates  qui  sont  dans  l’intérieur  de  la 
cuisse,  enveloppez-la  dans  un  linge  blanc,  et  faites-la 
cuire  dans  une  braisière  avec  du  vin  blanc,  un  peu 
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d’eau,  des  carottes,  des  oignons,  des  clous  de  girofle,' 
un  bouquet  garni;  laissez-la  mijoter  pendant  six  ou 
sept  heures  ; retirez-la  de  sa  cuisson,  laissez-la  dans 
sa  couenne;  glacez  avant  de  servir. 

Côtelettes  de  sanglier  sautées. 

Parez  des  côtelettes  de  sanglier  de  la  même  manière 
que  les  côtelettes  de  mouton;  mettez-les  dans  le  sau- 
toir, versez  du  beurre  tiède  dessus,  assaisonnez-les  de 
sel  et  de  poivre,  et  faites-les  cuire  sur  un  feu  doux. 
Ayez  soin  de  les  retourner  souvent.  Servez  sur  une 
sauce  Robert. 

Filet  de  sanglier. 

Mettez  dans  une  casserole  une  épaisse  couche  de 
beurre  manié  avec  du  persil,  de  la  ciboule,  une  gousse 
d’ail,  du  thym,  du  laurier,  du  basilic,  le  tout  haché 
très-fin  ; ajoutez  du  sel  et  des  épices;  mettez-y  ensuite 
les  filets  coupés  en  tranches;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon, relirez-les  du  feu  aux  trois  quarts  cuits;  vingt- 
quatre  heures  après  faites-les  achever  de  cuire,  et 
servez  sur  une  sauce  piquante. 

DU  CIIEYREUIL. 

Quand  il  est  vieux,  sa  chair  est  dure  et  indigeste; 
mais  quand  il  n’a  pas  deux  ans,  elle  est  excellente  et 
se  digère  très-bien.  La  femelle  est  plus  tendre  que  le 
mâle,  et  le  chevreuil  à poil  brun  est  plus  estimé  que 
le  roux.  Il  ne  s’emploie  guère  en  cuisine  que  mariné, 
et  on  ne  le  sert  qu’avec  des  sauces  très-relevées.  On 
le  tient  pendant  deux  jours  au  moins  dans  une  mari- 
nade de  vinaigre,  sel,  poivre,  épices,  aromates,  tran- 
ches d’oiguons,  persil  en  branches  et  ciboules. 


Gigot  de  chevreaU. 

Faites-le  mariner  dans  de  l’huile,  du  se!  et  du 
poivre:  Faites-le  rôtir  à un  feu  ardent;  arrosez-le,  à 
i mesure  qu’il  cuit,  avec  le  reste  de  sa  marinade;  dres- 
isez-lesur  une  sauce  piquante,  mêlée  au  jus  de  sa 
i cuisson. 

Civet  de  chevreuil. 

Coupez  par  morceaux  de  la  poitrine  ou  de  l’épaule 
i de  chevreuil;  mettez-les  cuire  dans  un  roux  auquel 
■vous  ajouterez  du  sel  et  du  poivre,  du  thym,  un  peu 
i de  laurier,  des  échalotes,  le  tout  haché  ; mouillez  avec 
i du  vin  rouge.  Dégraissez  la  sauce  avant  de  servir. 

Quartier  de  chevreuil. 

Parez  et  piquez  un  filet  et  un  cuissot  de  chevreuil; 
mettez-les  dans  une  terrine  avec  du  vinaigre,  du  sel, 

■ du  poivre,  trois  ou  quatre  feuilles  de  laurier,  cinq 
ou  six  clous  de  girofle,  du  persil,  de  la  ciboule,  des 
oignons  coupés  en  tranches;  laissez-les  mariner  deux 
jours,  ensuite  mettez-les  à la  broche.  Il  faut  une  heure 
i et  demie  pour  les  cuire.  Servez-les  sur  une  sauce  pi- 
i quante. 

Filets  de  chevreuil  braisé?. 

Levez  des  filets  de  chevreuil  et  faites-les  mariner 
i dans  de  l’huile,  avec  sel  et  poivre,  pendant  plusieurs 
jours;  faites-les  cuire  dans  une  casserole  foncée  de 
bandes  de  lard,  avec  oignons,  carottes,  thym,  laurier, 
• clous  de  girofle,  sel,  poivre,  le  tout  mouillé  de  moitié 
bouillon  et  moitié  vin  blanc,  et  recouvert  d’un  papier 
beurré.  Cette  préparation  doit  cuire  doucement  pen- 
dant deux  heures  avec  feu  dessous  et  feu  dessus.  Les 
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filets  étant  cuits,  on  les  fait  égoutter,  on  les  glace,  et 
on  les  dresse  sur  une  sauce  piquante  ou  sur  une  gar- 
niture quelconque. 

Le  cerf  et  la  biche,  le  daim  et  le  faon  se  préparent 
comme  le  chevreuil  ; mais  on  s’en  sert  peu  dans  les 
cuisines  ordinaires. 


IL 

GIBIER  A POILi 


DU  LIÈVRE  ET  DU  LEVRAUT. 

On  distingue  le  levraut  du  lièvre  par  une  petite 
éminence  que  l’on  sent  en  tâtant  sur  le  dehors  des 
pattes  de  devant  au-dessus  du  joint  ; si  l’on  y trouve 
cette  petite  grosseur,  c’est  signe  que  c’est  un  levraut. 
On  le  connaît  aussi  par  la  tête  ; le  levraut  a le  nez 
plus  pointu  et  l’oreille  plus  tendre.  Le  fumet  se  flaire 
au  ventre. 

Lièvre  en  civet. 

Après  avoir  dépouillé  votre  lièvre  et  l’avoir  vidé, 
coupez-le  [par  membres;  faites-le  revenir  dans  une 
casserole  ; ensuite  ajoutez  un  bouquet  garni,  du  sel, 
du  poivre,  une  pincée  de  farine;  mouillez  avec  du 
bouillon  et  du  vin  blanc.  Pour  servir,  on  lie  la  sauce 
avec  le  sang  du  lièvre. 

Lièvre  à la  broche. 

Dépouillez  et  videz  un  lièvre  en  ayant  soin  d’en  gar- 
der le  sang;  coupez-lui  les  pattes  de  devant  de  façon 
à ne  lui  laisser  que  le  train  de  derrière  nommé  râble. 


Ht  — 


■ si  vous  ne  voulez  pas  le  mettre  entier  à la  broche.; 
Fattes-le  revenir  sur  les  charbons  pour  donner  de  la 
fermeté  aux  chairs.  Mettez  à la  broche  après  l’avoir 
piqué  de  lard  ; il  faut  se  servir  du  sang,  du  foie  et  du 
mou  qu’on  écrase  dans  du  vinaigre  salé  et  poivré,  et 
où  l'on  hache  fin  quelques  échalotes.  Cette  sauce  se 
cuit  au  moyen  de  charbons  ardents  mis  sous  la  lèche- 
frite. On  arrose  le  rôt  de  cette  sauce.  Le  lièvre  ne  doit 
pas  être  trop  cuit;  une  heure  suffit.  Si  l’on  ne  met  à 
la  broche  que  le  train  de  derrière,  on  garde  le  foie  et 
le  mou  pour  les  mettre  dans  le  civet,  que  l’on  fait  avec 
le  train  de  devant. 

Pâté  de  lièvre  à la  bourgeoise. 

On  coupé  le  lièvre  par  membres  et  on  met  le  sang 
à part , on  larde  les  différents  morceaux  avec  de  gros 
lardons  roulés  dans  du  sel,  poivre,  persil,  ciboule, 
ail;  le  tout  haché.  Le  lièvre,  ainsi  préparé,  se  met 
dans  une  marmite  avec  de  l’eau-de-vie  et  du  beurre. 
Il  faut  le  laisser  cuire  à petit  feu.  Lorsqu’il  ne  reste 
presque  plus  de  sauce,  on  ajoute  le  sang  que  l’on  a 
mis  à part,  en  ayant  soin  de  ne  plus  laisser  bouillir; 
on  dresse  le  lièvre  de  manière  à ce  qu’il  paraisse  ne 
faire  qu’un  seul  morceau,  et  on  le  sert  froid. 

Lièvre  en  haricot. 

On  le  coupe  par  morceaux  ; on  le  met  dans  une  cas- 
serole avec  du  beurre,  un  bouquet  garni,  des  clous  de 
girofle,  deux  échalotes,  une  gousse  d’ail  le  tout 
mouillé  avec  du  vin  blanc  et  du  bouillon;  on  laisse 
cuire  une  heure,  puis  on  assaisonne  de  sel,  gros  poi- 
vre, et  l’on  met  cuire  avec  le  lièvre  des  navets  blan- 
chis à l’eau  bouillante  ; on  laisse  cuire  jusqu’à  ce  qu’il 
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ne  reste  plus  de  sauce.  Si  le  lièvre  est  tendre,  mettez 
les  navets  en  même  temps. 

Filets  de  lièvre  en  civet. 

Ce  mets  se  fait  ordinairement  avec  les  débris  dim 
lièvre  rôti.  On  taille  les  chairs  qui  en  restent  en  filets, 
et  on  les  dresse  sur  un  plat  à sauter.  D’autre  part,  on 
casse  les  os  et  on  les  fait  bouillir  dans  une  casserole, 
après  les  avoir  fait  revenir  et  saupoudrés  de  farine; 
avec  vin  rouge,  bouillon,  oignons,  carottes,  thym, 
laurier,  poivre  et  sel.  Après  une  heure  de  cuisson,  il 
faut  passer  cette  préparation  au  tamis,  la  faire  ré- 
duire, la  verser  sur  les  filets,  faire  chauffer  à petit  feu 
et  servir. 


Filet  de  lièvre  piqué. 

Après  avoir  détaché  le  filet,  de  manière  à ce  que  la 
peau  nerveuse  reste,  piquez-le  de  lard  fin;  mettez-le 
dans  une  casserole  foncée  avec  des  tranches  de  veau. 
des  carottes,  du  thym,  du  laurier;  mouillez  avec  du 
bouillon,  et  couvrez  le  tout  d’un  papier  beurré.  Faites 
cuire  doucement,  feu  dessus,  feu  dessous;  après  trois 
heures  de  cuisson,  égouttez,  glacez  les  filets,  dressez- 
les  sur  une  purée  de  champignons. 

Levraut  sauté. 

Dépouillez,  videz  et  coupez  un  levraut  par  mor- 
ceaux, faitcs-le  sauler  au  beurre  sur  un  bon  feu; 
lorsqu’il  'sera  cuit  à moitié,  saupoudrez  de  farine  et 
d’herbes  fines  hachées  fin,  mouillez  avec  vin  blanc  et 
consommé,  par  moitié,  laissez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  cuit,  dressez,  versez  dessus  la  sauce  réduite. 
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Levraut  en  papillote. 

Désossez  jusqu’au  jarret  des  cuisses  de  levraut;  as- 
saisonnez de  bon  goût  et  roulez-les  bien  dans  des 
fines  herbes  bâchées.  Mettez-les  ensuite  dans  une 
feuille  de  papier  huilé,  et  faites  cuire  sur  le  gril.  Ser- 
vez avec  le  papier. 

DU  LATIN  ET  DU  LAPEREAU. 

Le  lapin  et  le  lapereau  se  distinguent  l’un  de  l’autre 
de  la  même  façon  que  le  lièvre  et  le  levraut. 

On  distingue  deux  sortes  de  lapins  : le  lapin  domes- 
tique et  le  lapin  de  garenne.  Ce  dernier  est  à préférer 
en  cuisine;  ses  chairs  ont  un  meilleur  parfum  et  sont 
plus  délicates,  surtout  si  c’est  un  lapin  des  montagnes, 
où  croissent  beaucoup  de  thym  et  de  serpolet,  et  au- 
tres plantes  aromatisées.  Le  lapin  domestique  a la 
chair  assez  bonne  ; mais  il  faut  éviter  avec  soin  de  se 
: servir  de  celui  qui  n’a  été  nourri  que  de  choux.  La 
i chair  du  lapin  est  blanche,  molle  et  facile  à digérer. 

1 Le  lapin  domestique  demande  à être  vidé  aussitôt  tué. 
Il  faut  avoir  soin  de  garnir  l’intérieur  de  thym,  lau- 
rier, sauge,  sel  et  poivre  qu’on  retirera  ensuite. 

Les  lapereaux  se  servent  en  rôt  et  fournissent  aussi 
! beaucoup  d’entrées  différentes. 

Lapin  au  coulis  de  lentilles. 

Dépouillez  et  videz  votre  lapin,  nettovez-le  avec 
ï soin  ; coupez-le  par  membres,  faites~le  cuire  dans  une 
(casserole,  avec  du  lard , un  bouquet  garni , du  sel  et 
(du  poivre;  retirez  ensuite  le  lard  et  Le  Japir?  de  leur 
(cuisson,  de  laquelle  vous  vous  servirez  pour  assai- 
i sonner  une  purée  de  lentilles  dont  on  fait  ainsi  un 
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coulis.  Pour  servir  , dressez  le  lapin  et  le  petit  lard 
sur  le  coulis,  et  faites  chauffer  doucement. 

Lapin  en  fricassée  de  poulet. 

Dépouillez  et  videz  votre  lapin , netloyez-le  avec 
soin,  coupez  par  morceaux  et  faites  dégorger  long- 
temps à l’eau  bouillante  avec  aromates.  Faites  revenir 
avec  un  morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  farine, 
mouillez  d’eau.  Ajoutez  morilles,  culs  d’artichaut, 
mousserons.  Liez  la  sauce  avec  des  jaunes  d’œufs, 5 

Lapin  en  matelote. 

Coupez  un  lapin  par  membres,  faites  un  petit  roux 
avec  une  cuillerée  de  farine  et  un  morceau  de  beurre; 
mettez-y  les  membres  du  lapin  avec  le  foie;  passez- 
les,  et  mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge,  deux  ver- 
res d’eau  et  de  bouillon,  un  bouquet  de  persil,  ci- 
boule, une  gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle , thym 
et  laurier,  basilic , sel , gros  poivre  ; faites  cuire  à 
petit  feu;  une  demi-heure  après  vous  y mettrez  une 
douzaine  de  petits  oignons  blanchis  ; si  vous  voulez 
y mettre  une  anguille  coupée  par  tronçons,  vous  ne 
la  mettrez  que  lorsque  le  lapin  sera  cuit  aux  trois 
quarts;  avant  que  de  servir,  ôtez  le  bouquet,  dégrais- 
sez la  sauce  et  y mettez  une  bonne  pincée  de  câpres 
entières , servez  avec  des  croûtons  passés  au  beurre , 
arrosez  le  tout  avec  la  sauce. 

Lapin  à la  meryeille. 

Coupez  un  lapin  par  membres,  meltez-le  dans  une 
casserole  avec  du  beurre  , un  bouquet  garni , des 
champignons,  des  petits  oignons,  du  persil  haché,  du 


poivre,  du  sel;  mouillez  avec  du  bouillon.  Pour  ser-* 
vir,  retirez  seulement  le  bouquet  de  persil. 

Lapin  en  gibelotte. 

Dépouillez  et  videz  votre  lapin,  nettoyez-le  et  cou- 
pcz-le , mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de 
beurre  et  deux  cuillerées  à bouche  de  farine  ; faites 
un  roux,  dans  lequel  vous  ferez  revenir  les  morceaux 
de  votre  lapin;  mouillez  avec  une  bouteille  et  demie 
de  vin  blanc;  mettez-y  des  champignons,  du  petit  lard, 
que  vous  ferez  revenir  dans  un  autre  vase , un  bou- 
quet garni  ; faites  aller  votre  ragoût  à petit  feu  jus- 
qu’à une  certaine  réduction;  ajoutez  un  peu  de  sel  et 
de  gros  poivre;  dégraissez  votre  ragoût  ; que  votre 
sauce  ne  soit  ni  trop  ni  trop  peu  liée  ; retirez  le  bou- 
quet et  servez. 

Cuisses  de  lapin  à la  purée  de  lentilles. 

On  désosse  les  cuisses  jusqu’au  joint  de  l’avant- 
cuisse,  on  les  larde  avec  des  lardons  assaisonnés  de 
sel  et  de  poivre,  et  on  les  fait  cuire  dans  une  casse- 
role foncée  avec  des  bardes  de  lard,  des  tranches  de 
veau,  des  carottes,  des  oignons,  une  feuille  de  laurier, 
du  thym  et  du  bouillon,  le  tout  couvert  de  papier 
beurré.  Cette  préparation  doit  cuire  doucement  pen- 
dant deux  heures.  Pour  servir,  on  retire  les  cuisses  de 
leur  cuisson,  on  les  égoutte  et  on  les  dresse  sur  une 
purée  de  lentilles. 

% 

Boudin  de  lapin. 

Faites  bouillir  du  lait  avec  trois  oignons  coupés  en 
tranches,  de  la  coriandre,  persil , ciboule  entière  , 
thym,  laurier,  basilic;  laites  réduire  ce  lait  à un  tiers^ 
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quand  il  est  réduit , passez  au  tamis,  mettez  dedans 
plusieurs  foies  de  lapins  hachés,  une  demi-livre  de 
panne  coupée  en  petits  carrés,  sel  et  fines  épices  ; mê- 
lez des  jaunes  d’œufs , faites  chauffer  le  tout  sur  un 
petit  feu  en  le  remuant  toujours;  quand  tout  est  bien 
mêlé  et  point  trop  chaud , vous  entonnez  ce  boudin 
dans  des  boyaux  de  cochon  d’environ  huit  pouces  de 
long;  ne  les  emplissez  qu’aux  deux  tiers,  parce  qu’en 
cuisant  ils  renfleront  et  feraient  crever  votre  boudin. 

Quenelles  de  lapin. 

Pilez  dans  un  mortier  des  filets  et  des  cuisses  de 
lapin  ; ajoutez-y,  sans  cesser  de  piler,  de  la  mie  de 
pain  détrempée  dans  du  lait  bouillant;  ajoutez  en 
outre,  toujours  en  pilant,  une  quantité  de  beurre  égale 
à la  quantité  de  viande , sel,  poivre , muscade,  aro- 
mates pilés,  jaunes  d’œufs,  blancs  d’œufs  battus  en 
neige.  Remuez  le  tout  avec  une  cuiller  de  bois,  et  re- 
tirez du  mortier  cette  préparation  dont  vous  ferez  des 
quenelles  longues  de  deux  pouces  et  trois  fois  grosses 
comme  un  tuyau  de  plume  d’oie.  Ces  quenelles  peu- 
vent être  employées  dans  une  foule  de  ragoûts. 

Pain  de  lapin  à la  Saint-Ycrain. 

On  beurre  un  moule , on  l’emplit  de  farces  à que- 
nelles, on  le  met  au  bain-marie.  Lorsque  la  farce  est 
cuite,  on  larenverse  sur  un  plat,  on  emplit  le  videf  fait 
dans  la  farce  avec  des  cervelles,  des  filets  et  des  rognons 
delapins  sautés;  onverse  ensuite  sur  ces  garnitures  une 
sauce  faite  avec  moitié  espagnole  travaillée  et  moitié 
fumet  de  gibier.  Au  moment  de  servir,  ajoutes  un  peu 
de  vin  de  Champagne. 


Lapereaux  au  gîte. 

On  garnit  les  lapereaux  d’une  farce  faite  avec  leurs 
foies,  du  persil,  de  la  ciboule,  des  champignons  lG 

naüPs?  dU  Sel  6t  du  poivreî  on trousse  les 
pattes  de  derrière  sur  le  ventre  et  celles  de  devant 

sous  le  nez.  Les  lapereaux  ainsi  maintenus  à l’aide  de 

brochettes,  on  tes  fait  cuire  avec  du  vin  blanc,  du 

bouillon,  du  sel,  du  poivre  et  un  bouquet  de  persil 

con'ia  faTrl  T ^ ^ ^ &U  tamis’ on  la  dégraisse, 
f faitreduire  en  y ajoutant  un  peu  de  coulis  et 
°on  dresse  les  lapereaux  dessus. 

Lapereau  en  papillote. 

Après  avoir  coupé  par  membres  un  lapereau,  on  le 

t'rèrdT.v  rr  ,du  *•  ^ «.  <•’«>*  iïiï 

persil,  de  ad,  de  la  ciboule,  des  champignons  le  tout 
!en  haché]  “suite  on  enveloppe  chaque  morceau 
weu  garni, de  son  assaisonnement  et  recouvert  d’une 

Jande  de  lard,  dans  du  papier  beurré  ; on  fait  cuire 
ui  e gri  a très-petit  feu,  et  l’on  sert  avec  le  papier. 

Lapereau  sauté  à la  minute. 

On  coupe  un  lapin  en  morceaux  que  l’on  essuie  afin 

“I?  y/pfe  m de  san&r  > 00  revenir  avec  du 
. re»  des  aromates  pilés,  du  sel,  du  gros  poivre 
3 la  muscade  râpée;  ensuite  on  ajoute  du  persil  et 
^ échalotes  hachées  très-fin  ; on  laisse  le  tout  quel- 
les minutes  sur  le  feu  et  l’on  sert.  4 

Lapereau  sauté  au  vin. 

üLr  la perea a étant  cuit  comme  il  est  dit  à l’article 
f.  dent,  on  y ajoute  un  peu  de  farine  et  un  verre 
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de  vin  blanc.  Il  faut  ensuite  remettre  la  casserole  suf 
le  feu , et  en  remuer  le  contenu  j usqu’à  ce  que  la  sauce 
sc  lie  sans  bouillir.  Il  est  indispensable  de  servir  sur- 
le-champ. 

Lapereaux  en  attelets. 

On  coupe  les  lapereaux  par  membres  ; on  les  fait 
cuire  avec  du  vin  blanc,  du  bouillon , du  sel  et  du 
gros  poivre  ; lorsqu’ils  sont  cuits,  on  fait  réduire  la 
sauce  ; ensuite  on  embroche  les  membres  avec  des 
brochettes;  on  les  pane  une  première  fois  en  les  trem- 
pant d’abord  dans  de  l’œuf  battu  et  les  roulant  ensuite 
dans  de  la  mie  de  pain  ; pour  les  paner  une  seconde 
fois  il  faut  tremper  dans  du  beurre  fondu;  puis  on  les 
fait  griller,  et  Ton  sert  à sec  avec  les  brochettes. 

Lapereau  en  tortue. 

Après  avoir  vidé  un  lapereau  en  ayant  soin  de  lui 
laisser  le  foie  en  en  ôtant  le  fiel,  on  le  désosse  seu- 
lement dans  le  milieu  durable,  dont  on  fend  la  peau 
de  manière  à ce  que  la  moitié  du  devant  du  lapereau 
y passe  ; iprend  ainsi  la  figure  d’une  tortue.  Ficelez 
le  lapereau  ainsi  préparé  et  faites-le  cuire  avec  du 
vin  blanc,  du  bouillon,  un  bouquet  garni,  du  sel  et 
poivre.  La  cuisson  faite,  passez  la  sauce  au  tamis  ; dé- 
graissez-la,  ajoutez  un  peu  de  coulis  pour  la  faire 
lier  ; laissez-la  réduire  et  dressez  le  lapereau  dessus. 

Lapereaux  en  bigarrure. 

Après  avoir  vidé  les  lapereaux,  on  fait  une  farce 
avec  les  foies,  du  1ml  râpé , du  beurre,  du  persil,  de 
la  ciboule,  de  la  sarriette  hachés,  du  poivre  et  du  sel. 
Faites  lier  cette  farce  avec  jaunes  d’œufs , et  garnissez- 
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en  le  corps  des  lapereaux  , qu’il  faut  coudre  ensuite 
pour  que  la  farce  n’en  sorte  pas.  En  cet  état,  faites-les 
revenir  sur  de  la  braise;  ensuite  recouvrez-les  de 
tranchts  de  mie  de  pain  et  de  tranches  de  petit  lard 
coupés  de  la  même  longueur  qu’eux,  puis  enveloppez- 
les  de  papier  beurré , et  faites-les  cuire  à la  broche, 
à très-petit  feu.  Pour  servir,  on  ajoute,  au  jus  de  leur 
cuisson  un  filet  de  verjus,  et  on  dresse  les  lapereaux 
dessus. 

Sauce  ae  lapereaux  s ta  reine. 

Après  avoir  coupé  par  morceaux  d’une  égale  lon- 
gueur des  filets  de  lapereaux,  on  les  pose  sur  le  plat 
à sauter;  on  y ajoute  du  poivre  et  du  sel,  du  persil 
et  de  la  ciboule  hachés.  Le  tout,  arrosé  de  beurre  tiède, 
doit  être  soumis  à un  feu  ardent,  et  les  filets  doivent 
être  retournés  plusieurs  fois.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  on 
les  met  dans  un  velouté  à l’essence  de  gibier , on  y 
ajoute  un  peu  de  beurre,  on  remue  le  tout  ensemble 
et  l’on  sert  sur  le  plat  à sauter,  avec  une  garniture  de 
croûtons. 

Kari  de  lapereaux. 

On  coupe  des  lapereaux  par  morceaux , on  les  met 
dans  une  casserole  avec  du  beurre,  du  lard  coupé  en 
morceaux  carrés,  et  que  l’on  a fait  revenir  à part  dans 
du  beurre,  du  safran,  du  piment  pilé,  du  sel,  laurier, 
clous  de  girofle.  Le  tout  étant  saupoudré  de  farine  et 
mouillé  avec  du  bouillon,  on  fait  cuire  à grand  feu 
pendant  une  demi-heure  ; puis  on  ajoute  des  culs 
d’artichaut  et  des  petits  oignons.  Pour  servir,  on  dresse 
la  viande  et  les  garnitures,  on  passe  la  sauce  à l’éta- 
mine, et  après  l’avoir  liée  avec  des  jaunes  d’œufs,  on 
la  verse  sur  la  viande. 
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Croquettes  de  lapereaux. 

Après  avoir  fait  rôtir  des  lapereaux , on  ôte  les  filets 
et  le  gros  des  cuisses,  que  l’on  coupe  en  très-petits 
morceaux  carrés  ; on  verse  ensuite  dessus  une  sauce 
faite  avec  de  la  béchamel  ; on  ajoute  du  beurre,  du 
sel , du  poivre,  de  la  muscade  râpée.  Cette  sauce 
étant  réduite , on  la  passe  à l’étamine  avant  de  la 
verser  sur  la  viande  qu’on  laisse  refroidir.  Trempez 
cette  préparation  , tournez  en  quenelles  dans  des 
œufs  battus  avec  poivre  et  sel  ; roulez-les  dans  de  la 
mie  de  pain,  et  faites-les  frire.  Servez  les  croquettes 
de  belle  couleur  et  couvertes  de  persil  frit. 

Lapereaux  en  hachis. 

Pour  faire  ce  mets,  on  se  sert  habituellement  de 
restes  de  lapereaux  rôtis  que  l’on  hache  avec  du 
mouton  rôti;  on  casse  ensuite  par  petits  morceaux  les 
os  des  lapereaux  , et  on  les  met  dans  une  casserole 
avec  du  beurre,  des  échalotes,  du  thym,  du  laurier, 
du  basilic,  un  peu  d’ail.  On  fait  revenir  le  tout , on  y 
ajoute  de  la  farine  , du  vin  rouge  et  du  bouillon , on 
fait  bouilir  doucement  pendant  une  demi-h^ure , en- 
suite on  passe  la  sauce  au  tamis , on  la  mêle  avec  le 
hachis,  on  fait  chauffer  doucement.  Pour  servir , on 
entoure  le  hachis  avec  des  croûtons  frits. 

Filets  de  lapereaux  aux  concombres. 

Après  avoir  coupé  des  concombres  en  tranches 
très-minces,  faites-les  mariner  dans  du  vinaigre,  du 
sel  et  du  poivre  ; quand  ils  ont  rendu  leur  eau,  il 
faut  les  mettre  dans  une  casserole  avec  du  beurre, 
du  sel,  du  poivre,  un  bouquet  garni  et  des  échalotes, 


On  fait  revenir  le  tout;  ou  y ajoute  un  p<  u de  farine, 
o u mouille  avec  du  bouillon  et  l’on  laii  cuire  a petit 
feu.  IJ  autre  part,  ou  taille  en  émincé  la  chair  de  lape- 
reaux qui  ont  été  servit;  rôtis  la  veille,  et,  au  moment 
de  servir,  cet  émincé  doit  être  mit  dans  le  ragoût  et 
rester  sur  le  l'eu  seulement  le  temps  nécessaire  pour 
que  le  tout  soit  également  chaud. 

HIU*  de  lapereaux  eu  naïade. 

On  su  sert  pour  ce  mets,  comme  [jour  les  précé- 
dents, de  restes  de  lapereaux  rôt  s t ou  tes  coupe  en 
pi  os  lilets  que  l’on  diesse  uvec  des  auchois  coupés 
lié. -tins,  des  petits  oignons  cuds  dans  du  bouillon, 
des  câp/es  entières  et  des  mies  de  j am  coupées  en 
forme  de  gros  lardons,  et  que  l'on  fuit  revenir  dans 
du  bc une  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  d’une  belle  cou- 
leur. bervez,  uvec  on  huilier. 

1J1 
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CAISANS  ex  XAISANOKAIJX. 

Le  faisan,  quand  il  est  jeune,  est  un  mets  d'une 
dige.  lion  facile  j on  le  gui  de  quelque  temps  au  gai  dé- 
manger quand  il  u un  certain  âge;  les  gourmets  ne 
l’estiment  que  lorsqu'il  se  faisande,  c’eat-é-dirc  lors- 
qu'on commencement  de  putréfaction  s’en  empare. 

L'ordinaire  les  tac-ans  et  les  faisandeaux  se  servent 
pour  iôt;  on  les  seit  aussi  pour  entrées  de  broche. 
On  en  lait  encore  des  pâtés  chauds,  froids  et  eu  ter- 
rine. 


Faisan  rôti. 

Plumez,  videz  et  nettoyez  un  faisan  que  vous  avez 
aissé  trois  ou  quatre  jours  au  crochet;  bardez  ou 
piquez-Ie  à votre  volonté;  enveloppez  de  papier  beurré 
et  faites  cuire  à la  broche;  servez-le  de  belle  couleur, 
et  joignez«y,  si  vous  voulez,  une  sauce  au  lait.  <* 

Faisan  farci. 

Hachez  menu  le  foie  de  votre  faisan  avec  du  lard 
râpé,  persil  et  ciboules,  sel,  gros  poivre  ; faites  avec 
cela  une  farce  que  vous  mettez  dans  le  ventre  du 
faisan  ; enveloppez-le  de  bardes  de  lard  et  de  papier 
beurré,  puis  mettez  à la  broche.  Servez  avec  une 
sauce  poivrade. 


Faisan  aux  choux. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  un  faisan,  on  lui  rentre 
les  cuisses  en  dedans,  on  le  pique  avec  des  lardons 
assaisonnés  de  sel  et  de  poivre,  on  le  bride  et  on  le 
couvre  d’une  barde  de  lard.  Le  faisan  ainsi  préparé 
doit  être  mis  dans  une  casserole  foncée  avec  des 
bardes  de  lard,  des  tranches  de  veau,  de»  carottes, 
des  oignons,  des  clous  de  girolle  et  du  laurier.  11  faut 
ajouter  des  choux  blanchis  et  ficelés,  mouiller  avec 
du  bouillon  et  faire  cuire  à petit  feu.  Pour  servir,  on 
dresse  le  faisan,  on  l’entoure  avec  les  choux  qu’il  faut 
avoir  soin  de  bien  égoutter;  on  verse  sur  le  tout  une 
sauce  au  fumet  de  gibier. 

Faisan  à Fétoullade. 

Après  l’avoir  préparé  de  la  même  manière  que  le 
faisan  aux  choux,  on  le  met  dans  une  casserole  foncé© 
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de  lard,  le  tout  mouillé  avec  une  égale  quantité  de 
bouillon  et  de  vin  blanc  (Madère  sec).  On  laisse  cuire 
à petit  feu.  Au  moment  de  servir,  égouttez  le  faisan, 
débridez-le  dressez-le,  sur  une  sauce  à l'essence  de 
gibier. 

Faisan  à la  purée  de  lentille». 

Faites  cuire  le  faisan  comme  il  est  dit  à l’article 
précédent.  Faites,  d’autre  part,  une  purée  de  lentilles  ; 
ajoutez  à cette  purée  une  partie  du  fond  dans  lequel 
Je  faisan  a cuit;  dressez  cette  purée,  et  posez  le  faisan 
dessus. 

Filets  de  faisan  à l'italienne. 

Écrasez  deux  foies  de  faisans  cuits  à la  broche, 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  des  truffes,  de 
l’échalote  hachée,  un  peu  d’huile  fine,  un  verre  de 
vin  de  Champagne,  du  blond  de  veau,  sel,  gros  poivre; 
faites  cuire  cette  sauce  un  quart  d’heure;  metlez-y 
chauffe?,  sans  qu’ils  bouillent,  des  filets  de  faisans 
cuits  à la  broche;  en  servant,  jus  de  citron  et  courte 
sauce. 

CANARD  SAUVAGE. 

Le  canard  sauvage  est  bien  préférable  au  canard 
domestique  ; il  se  sert  rôti,  on  en  fait  aussi  des  entrées, 
on  en  tire  des  filets  que  l’on  met  à différentes  sauces. 
11  se  prête  d’ailleurs  à toutes  les  préparations  que  l’on 
fait  subir  au  canard  domestique.  ( Voyez  cet  article.) 

Canard  sauvage  rôti. 

Plumez,  videz  et  flambez  votre  canard,  frottez-le 
de  toutes  parts  avec  son  foie  et  embrochez-le  sans 
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qu’il  soit  ni  piqué  ni  bardé;  servez  avec  deux  citrohs 
entiers.  On  peut  le  farcir  de  saucisses  et  de  marrons 
qu’il  faut  faire  cuire  auparavant. 

OIES  SAUVAGES. 

Voyez  : Oies  domestiques. 

SARCELLES. 

Les  sarcelles  ressemblent  aux  canards  sauvages, 
elles  sont  seulement  plus  petites;  elles  remplissent  le 
même  rôle  en  cuisine. 

Sarcelles  à la  broche. 

Videz,  flambez,  troussez,  bridez  des  sarcelles  ; ha- 
chez un  peu  d’écorce  de  citron,  que  vous  mêlerez 
avec  un  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre  et 
le  jus  du  citron  ; vous  insérerez  cet  assaisonnement 
daus  le  corps  de  vos  sarcelles;  vous  les  mettez  à la 
broche  couvertes  de  tranches  de  citron,  enveloppées 
de  bardes  de  lard  et  de  papier  beurré.  Trois  quarts 
d’heure  suffisent  pour  leur  cuisson;  au  moment  de 
servir,  débridez-les  ; faites  sortir  le  beurre  de  leurs 
corps,  et  ôtez  les  tranches  de  citron  qui  sont  dessus; 
vous  les  dresserez  sur  votre  plat,  vous  verserez  trois 
cuillerées  d’espagnole  travaillée,  une  cuillerée  de  con- 
sommé, le  reste  d’un  quart  de  citron,  un  peu  de  gros 
poivre;  faites  jeter  un  bouillon  à celte  sauce,  et  met- 
tez-la  sous  les  sarcelles. 

SarcelleB  à la  batelière. 

Levez  les  cuisses,  les  filets  et  le  croupion  de  vos 
sarcelles;  coupez  vos  filets  en  trois  dans  leur  longueur 
et  de  la  même  grosseur;  mettez  un  morceau  de  beurre 
avec  vosmorceauxde  sarcelles,  des  échalotes  hachées, 
du  persil,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 


râpée,  dans  une  casserole  que  vous  tenez  sur  un  feu 
ardent;  vous  sautez  ce  qui  est  dans  cette  casserole 
pendant  dix  à douze  minutes;  vous  tâtez  si  vos  mor- 
ceaux sont  bien  roidis  ; saupoudrez-les  de  farine,  et 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc.  Sitôt  que  voire 
ragoût  aura  jeté  un  bouillon,  vous  le  retirerez  du  feu 
et  le  servirez  sur-le-champ. 

Rouges  et  Albrans. 

Les  rouges  se  servent  ordinairement  pour  un  ex- 
cellent plat  de  rôt,  après  les  avoir  flambés  et  vidés. 

Les  albrans  se  mangent  comme  les  sarcelles. 

ALOUETTES  OU  MAUVIETTES. 

Les  alouettes  se  servent  ordinairement  à la  broche; 
elles  se  mettent  aussi  en  tourtes. 

Alouettes  rôties. 

Les  alouettes  qu’on  veut  faire  rôtir  ne  se  vident 
pas.  Après  les  avoir  piquées  de  lard  fin  sur  la  poi- 
trine, on  les  barde  de  l’autre  côté,  on  les  embroche 
sur  un  athlet  que  l’on  attache  à la  broche,  et  l’on 
place  dessous  des  croûtes  de  pain  pour  eu  recevoir  le 
jus.  Les  alouettes  étant  cuites,  on  les  dresse  sur  les 
croûtes  rôties  et  imbibées  de  jus. 

Alouettes  en  salmis. 

On  se  sert  ordinairement,  pour  faire  ce  salmis, 
d’alouettes  rôties  que  l’on  dessert  de  table;  on  les 
vide,  on  leur  coupe  la  tête,  et  on  les  pile  avec  les  rô- 
ties sur  lesquelles  elles  ont  été  servies;  on  délaie  avec 
du  bouillon  ce  que  l’on  a pilé,  on  le  passe  à l’étamine, 
on  ajoute  du  poivre,  du  sel,  de  la  rocambole  écrasée 
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et  un  filet  de  verjus;  on  fait  chauffer  les  alouettes 
dans  ce  coulis,  et,  pour  les  servir,  on  les  dresse  sur 
des  croûtons  frits. 

Alouettes  aux  fines  herbes. 

Plumez,  troussez  et  flambez  les  alouettes;  mettez- 
les  avec  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casse- 
role ; ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  d'aro- 
mates pilés,  et  posez  la  casserole  sur  un  feu  ardent. 
Lorsque  vous  les  avez  sautées  dans  le  beurre  pendant 
sept  ou  huit  minutes,  vous  y mettrez  plein  une  cuiller 
à bouche  de  persil  haché  bien  fin,  autant  d’échalotes 
hachées  de  même,  des  champignons  aussi  hachés, 
deux  cuillerées  d’espagnole,  une  cuillerée  de  bouillon; 
vous  les  remuerez  dans  leur  sauce  et  les  servirez  sur- 
le-champ. 

DES  PERDREAUX  ET  DES  PERDRIX. 

Les  perdreaux  gris  se  connaissent  d’avec  la  perdrix  ; 
quand  ils  ont  la  première  plume  de  l’aile  pointue,  le 
bec  noir  et  les  pattes  noires,  vous  êtes  sûr  qu’ils  sont 
jeunes  ; pour  la  bonté,  il  faut  distinguer  lq,  fraîcheur 
et  le  bon  fumet.  Les  perdreaux  rouges  se  distinguent 
à la  première  plume  de  l’aile  ; iî  faut  qu’elles  soient 
pointues  et  qu’elles  aient  tantsoit  peu  de  blancaubout. 

Les  perdreaux  se  servent  pour  rôt  et  pour  entrée  ; 
alors,  après  les  avoir  vidés  et  flambés,  faites  une 
petite  farce  de  leurs  foies  avec  du  lard  râpé,  un  peu 
de  sel,  persil  et  ciboule  hachés;  mettez  cette  farce 
dans  le  çorps,  cousez-le  pour  que  rien  ne  sorte,  et 
troussez-leur  les  pattes  sur  l’estomac;  faites-les  re- 
faire dans  une  casserole  sur  le  feu  avec  un  peu  de 
beurre;  faites-les  cuire  à la  broche  enveloppés  do 


lard  et  de  papier.  Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  servez 
avec  telle  sauce  et  ragoût  qu’il  vous  plaira. 

Perdrix  aux  choux. 

Après  avoir  plumé  et  flambé  des  perdrix,  on  les 
pique  avec  des  lardons  assaisonnés  de  poivre  et  de 
sel;  on  les  met  ensuite  dans  une  casserole  foncée 
avec  des  bardes  de  lard,  des  choux  blanchis  et  ficelés, 
du  petit  lard  blanchi,  un  cervelas,  des  tranches  de 
veau,  des  carottes,  des  oignons,  des  clous  de  girofle  et 
du  laurier.  Le  tout,  recouvert  de  bardes  de  lard  et 
d’un  papier  beurré,  est  mouillé  avec  du  bouillon. 
Pour  servir,  on  égoutte  les  perdrix,  on  les  débride  et 
on  les  dresse  en  les  entourant  de  choux,  de  lard  et  de 
cervelas;  ces  derniers  coupés  par  morceaux  et  dispo- 
sés symétriquenoent  de  distance  en  distance.  On  verse 
sur  le  tout  une  sauce  à l’espagnole. 

Perdreaux  à l’espagnole. 

Après  les  avoir  préparés  de  la  môme  manière  que 
les  perdrix  aux  choux,  on  les  met  dans  une  casserole 
avec  du  beurre,  du  jus  de  citron,  du  poivre,  une 
tranche  de  jambon.  Le  tout  étant  revenu,  on  y ajoute 
quelques  cuillerées  d’espagnole,  du  vin  blanc,  des 
clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboule;  on  fait  cuire  à petit  feu.  Au  mo- 
ment de  servir,  il  faut  dégraisser  la  sauce  et  la  faire 
réduire,  puis  débrider  les  perdreaux  et  les  dresser 
sur  cette  sauce. 

Filets  de  perdreaux  aux  bigarades. 

On  fait  rôtir  des  perdreaux;  lorsqu’ils  sont  cuits, 
on  lève  les  filets,  on  les  dresse  sur  un  croûton  glacé 
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de  la  même  forme  que  les  filets.  D’autre  part,  on  met 
dans  une  casserole  de  l’espagnole  travaillée,  le  jus 
d’une  bigarade,  du  zeste  de  citron,  du  gros  poivre. 
Lorsque  cette  sauce  commence  à bouillir,  on  versa 
sur  les  filets  et  on  sert. 

Salmis  de  bécasses. 

Vous  avez  quatre  bécasses  rôties  à la  broche  dont 
vous  levez  les  membres,  quand  elles  sont  froides  ; vous 
les  parez  et  les  mettez  dans  une  casserole  ; vous  tirez 
un  consommé  des  débris,  avec  une  demi-bouteille  de 
vin  blanc,  échalotes  émincées,  thym,  laurier,  basilic, 
quelques  parures  de  champignons,  un  bouquet  de  ci- 
boules et  persil  : lorsque  vous  voyez  que  le  fumet 
peut  être  extrait,  vous  passez  ce  fond  au  tamis,  le 
clarifiez  à l’œuf,  et  les  faites  réduire  à glace,  pour 
l’incorporer  dans  de  l’espagnole  clarifiée,  et  que  vous 
faites  réduire  de  manière  qu’elle  se  soutienne  un  peu 
sur  vos  bécasses.  Une  demi-heure  avant  de  servir, 
vous  passez  cette  sauce  à l’étamine  sur  le  gibier,  et  y 
ajoutez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  frais  et  quel- 
ques gouttes  de  jus  de  citron.  On  met  aussi  assez  or- 
dinairement des  champignons  passés  au  beurre  : vous 
dressez  votre  salmis  dessus  ou  entre  chaque  membre, 
et  avec  les  champignons  par  dessus. 

Bécasses  en  salmis  de  bernardins. 

Dépecez  des  bécasses  rôties;  mettez-eu  les  membres 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir  avec  les  foies  , ies 
entrailles  et  les  déjections  (ces  dernières  parties  doi- 
vent être  bien  écrasées);  ajoutez  des  zestes  et  jus  de 
citron,  poivre,  sel,  muscade,  moutarde,  le  tout  mouillé 
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d’un  verre  de  vin  blanc.  Placez  ce  plat  sur  un  réchaud 
à esprit-de-vin,  et  remuez  fréquemment  le  contenu 
du  plat,  afin  que  les  divers  morceaux  prennent  bien 
l’assaisonnement.  Lorsque  le  ragoût  est  sur  le  point 
de  bouillir,  arrosez-le  d’un  peu  d’excellente  huile,  et 
servez  aussitôt. 

Cailles  à l’espagnole. 

Pétrissez  un  morceau  de  beurre  bien  frais  avec  jus 
de  citron,  sel  et  gros  poivre  ; mettez  ce  beurre  dans  le 
corps  de  vos  cailles  autant  qu’il  peuten contenir;  assu- 
jettissez les  cuisses  avec  du  fil,  en  laissant  néanmoins 
les  pattes  libres,  et, en  les  bridant,  donnez-leur  une 
forme  agréable.  Vous  arrangerez  ensuite  des  bardes 
de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole,  sur  lesquelles 
vous  mettrez  vos  cailles  que  vous  recouvrirez  aussi  de 
bardes  ; mouillez-les  avec  moitié  bouillon,  moitié  vin 
blanc  ; placez-les  sur  le  feu,  où  vous  les  laisserez  une 
demi-heure;  après  quoi  vous  les  égoutterez  et  débri- 
derez. Prenez  des  croûtons,  mettez  vos  cailles  dessus, 
et  servez  avec  une  sauce  espagnole. 


Cailles  au  laurier. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  des  cailles,  on  en  hache 
les  foies  que  l’on  mêle  avec  du  beurre , du  persil,  de 
la  ciboule,  du  sel  et  du  gros  poivre  ; on  garnit  l’inté- 
rieur des  cailles  de  ce  mélange,  on  les  enveloppe  de 
papier  et  on  les  met  à la  broche.  D’autre  part,  après 
avoir  fait  bouillir  dans  de  l’eau  quelques  feuilles  de 
laurier  pendant  dix  minutes,  on  les  met  dans  un  blond 
de  veau  où  on  les  laisse  bouillir  quelques  secondes. 
Les  cailles  étant  cuites,  dressez-les  sur  cette  sauce. 
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Caille»  au  fumet  de  gibier. 

On  vide  des  cailles  par  la  poche,  on  les  flambe,  et 
on  leur  désosse  la  poitrine  ; ensuite  on  lève  les  filets 
d’autres  cailles,  on  les  assaisonne  de  sel  et  poivre, 
persil  haché,  beurre,  jus  de  citron.  On  applique  deux 
des  filets  ainsi  préparés  sur  chacune  des  premières 
cailles  ; on  les  trousse,  on  les  bride,  et  après  les  avoir 
fait  revenir  avec  du  beurre,  du  jus  de  citron  et  une 
feuille  de  laurier,  on  les  met  dans  une  casserole  avec 
des  bardes  de  lard,  le  tout  mouillé  avec  du  vin  blanc. 
Une  demi-heure  suffit  pour  les  faire  cuire.  Les  cailles 
ainsi  cuites  se  dressent  sur  une  sauce  espagnole  tra- 
vaillée avec  du  fumet  de  gibier. 

Cailles  au  gratin. 

Après  avoir  plumé  et  flambé  des  cailles,  on  les  fait 
revenir  dans  une  casserole  avec  un  bouquet  garni,  du 
beurre,  des  champignons  ; on  ajoute  un  peu  de  farine, 
du  sel,  du  poivre;  on  mouille  avec  du  vin  blanc  et  du 
bouillon.  Lorsque  le  tout  est  à moitié  cuit,  il  faut  y 
aj  outer  un  riz  de  veau  blanchi  et  coupéjen  dps,  et  laisser 
le  tout  réduire  au  point  d’une  sauce  liée  ; quand  le 
ragoût  est  cuit,  on  le  dégraisse  et  on  le  dresse  sur  un 
gratin  fait  de  foies  de  cailles  hachés  et  mêlés  avec  du 
persil,  de  la  ciboule,  de  lamie  de  pain,  du  beurre,  du 
sel,  du  gros  poivre  et  des  jaunes  d’œufs  Les  cailles 
étant  posées  sur  cette  farce,  on  met  le  plat  qui  con- 
tient le  tout  sur  un  feu  très-doux,  et  lorsque  la  farce 
est  bien  gratinée,  on  verse  le  ragoût  dessus. 

Cailles  au  chasseur. 

On  vide  et  on  plombe  les'  cailles,  ensuite  on  les  fait 


revenir  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  une  feuille 
de  laurier,  du  sel  et  du  poivre  ; lorsqu’elles  fléchissent 
sous  le  doigt,  on  ajoute  un  peu  de  farine,  on  mouille 
avec  une  égale  quantité  de  vin  blanc  et  de  bouillon  ; 
aussitôt  que  la  sauce  est  liée,  on  sert. 

Sauté  de  filets  de  cailles. 

On  dresse  les  filets  dans  le  sautoir  ; on  verse  d essus 
du  beurre  tiède,  avec  du  poivre  et  du  sel  ; on  met 
cuire  sur  un  feu  très-ardent;  cinq  minutes  suffisent. 
Pour  servir,  on  égoutte  les  filets  et  on  les  dresse  avec 
un  croûton  glacé  entre  chacun  d’eux.  On  peut  aussi 
les  servir  saucés  dans  une  espagnole  claire  à laquelle 
on  ajoute  un  peu  de  glace. 

Grives  à la  broche. 

Flambez  et  plumez  les  grives;  ôtez  le  gésier  et  bar- 
dez-le  de  lard  ; passez  ensuite  un  hatelet  d’outre  en 
outre  par  le  flanc  et  attachez  ensuite  à la  grosse  bro- 
che; mettez  des  rôties  dessous  comme  pour  les  bé- 
casses. 

Grives  au  genièvre. 

Couvrez  vos  grives  de  bardes  de  lard,  et  enveloppez- 
les  ensuite  de  papier;  attachez-les  solidement  à la 
broche  (car  les  petits  oiseaux  ne  s’embrochent  jamais 
que  dans  des  brochettes  fixées  à la  grosse  broche),  et 
faites  rôtir.  D’autre  part,  mettez  dans  une  casserole, 
parties  égales  de  jus  et  de  coulis  mouillés  d’un  verre 
d’excellent  vin  blanc  et  du  jus  d’un  citron;  vous  lais- 
sez ce  mélange  jeter  quelquesbouillons,  puis  vausfai- 
tesblanchir  quelques  grains  de  genièvre  que  vous  met- 
tez dans  votre  coulis  avec  les  grives  rôties.  Laissez  mi- 
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tonner  le  tout,  et  dégraissez  votrecoulis  avant  de  servir. 

Les  grives  se  prêteut  aux  mênÆs  préparations  que 
les  bécasses. 

Ortolans  et  gélinottes. 

Les  ortolans  sont  des  petits  oiseaux  très-délicats  et 
fournissent  un  mets  excellent.  Ces  oiseanx  sont  peu 
communs  à Paris.  Après  les  avoir  lardés,  embrocliez- 
les  avec  des  hatelets  d’argent  -,  faites-les  cuire  à un 
feu  très- ardent  : dix  minutes  suffisent.  Dressez-les  sur 
des  mies  de  pain  taillées  et  rôties  que  vous  aurezeu  le 
soin  de  laisser  sous  les  ortolans  pendant  leur  cuisson. 

Les  gélinottes  sont  aussi  délicates  que  les  ortolans 
et  tout  aussi  rares  -,  elles  se  servent  pour  rôt. 

Merles,  becOgues  et  guignards. 

On  les  fait  rôtir  bardés,  avec  rôties  dans  la  lèche- 
frite, et  on  les  sert  avec  un  filet  de  verjus. 

Rouges-gorges  et  vanneaux. 

Les  rouges-gorges  et  les  vanneaux  se  préparent 
comme  les  ortolans  ; mais  il  faut  plus  de  temps  pour 
les  cuire. 

Des  pluviers. 

Ils  sont  excellents  quand  ils  sont  gras  ; vous  plu- 
mez et  piquez  sans  les  vider  ; faites-les  cuire  à la 
broche  avec  les  rôties  de  pain  dessous  ; quand  ils 
sont  cuits  d’une  belle  couleur  dorée,  servez  les  rôties 
dessous.  Si  vous  voulez  les  servir  pour  entrée  de 
broche,  faites  une  farce  de  ce  qu’ils  oot  dans  le  corps, 
comme  il  est  expliqué  à l’article  des  Bécasses , faites- 
les  cuire  de  même,  et  servez  avec  même  sauce  et 
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même  ragoût.  Si  vous  voulez  les  servir  à la  braise, 
faites-les  cuire  comme  les  cailles , et  les  servez  de  la 
même  façon. 

Tous  les  petits  oiseaux  en  général  se  mettent  à la 
broche  comme  les  mauviettes , ou  bien  ils  se  sautent 
daus  du  beurre  et  des  ûiies  herbes. 

Des  ramiers  et  ramereaux. 

Les  ramiers  et  les  "amereaux  sont  une  espèce  de 
pigeons  sauvages  qui  se  servent  pour  plat  de  rôt  ; 
ou  les  pique  et  on  les  fait  cuire  de  belle  couleur  ; on 
en  fait  aussi  des  entrées  de  plusieurs  façons , en  les 
accommodant  comme  les  pigeons  ( Voyez  l’article 
Pigeons). 


CHAPITRE  DIXIÈME 


DE  LA  VOLAILLE. 

La  volaille  rôtie,  surtout,  a sur  ta  plupart  des  mets 
l’immense  avantage  de  pouvoir  être  mangée  partout, 
à toute  heure,  en  toute  occasion  ; en  voiture,  en  cou- 
rant la  poste,  sur  l’herbe  au  milieu  des  champs  ; une 
volaille  rôtie  est  la  pièce  obligée  des  petits  soupers 
faits  dans  la  chambre  à coucher.  En  un  mot,  c’est  la 
nourriture  par  excellence  ; le  malade,  le  convalescent, 
l’homme  en  bonne  santé  en  usent  également. 

Nous  ne  saurions  donc  trop  recommander  à nos 
lecteurs,  et  aux  praticiens  surtout,  d’apporter  le  plus 
grand  soin  à la  préparation  de  tout  ce  qui  appartient 
à cette  partie  si  importante  de  l’art  culinaire , surtout 
en  ce  qui  concerne  les  pièces  rôties  qui  demandent 
non-seulement  de  la  science,  mais  encore  du  génie, 
ce  qui  a fait  dire  à l’illustre  professeur  que  nous  avons 
déjà  cité  plusieurs  fois  : « On  devient  cuisinier  ; mais 
on  naît  rôtisseur.  » 

La  volaille  subit  en  cuisine  mille  préparations  dont 
nous  donnons  les  plus  essentielles  dans  notre  traité. 
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Poulets. 

Il  y a quatre  sortes  de  poulets;  ce  sont  les  poulets 
gras,  les  poulets  aux  œufs,  les  poulets  à la  reine  et  les 
poulets  communs.  Le  plus  estimé  et  le  plus  petit  est  le 
poulet  à la  reine;  après  vient  le  poulet  aux  œufs. 
Quand  le  poulet  gras  est  bien  choisi,  que  sa  chair  et  sa 
graisse  sont  blanches,  on  l’estime  à l’égal  du  poulet 
à la  reine. 

Rôti  sans  pareil. 

Mettez  une  olive  farcie  aux  câpres  et  aux  anchois, 
marinée  à l’huile  vierge,  dans  le  corps  d’un  beefigue, 
auquel  vous  couperez  la  tête  et  les  pattes;  ce  beefigue, 
ainsi  troussé,  dans  un  ortolan  gras  et  bien  en  chair; 
l’ortolan  dans  le  corps  d’une  mauviette,  à laquelle, 
outre  l’amputation  des  pattes  et  de  la  tête,  l’on  aura 
retranché  les  os  principaux,  et  que  l’on  aura  entou- 
rée d’une  barde  de  lard  très-mince;  cette  mauviette 
ainsi  farcie  dans  le  corps  d’une  grive , parée  et 
troussée  de  même  ; la  grive , dans  le  corps  d’une 
caille;  la  caille,  non  bardée,  mais  enveloppée  d’une 
feuille  de  vigne,  se  met  dans  le  corps  d’un  vanneau, 
le  vanneau  bien  troussé,  et  revêtu  d’une  mince  tranche 
de  lard,  dans  le  corps  d’un  pluvier  doré;  le  pluvier, 
bien  bardé,  se  met  dans  le  corps  d’un  perdreau  rou- 
ge; le  perdreau  dans  le  corps  d’une  jeune  bécasse;  la 
bécasse,  après  l’avoir  entourée  de  croûtes  de  pain 
coupées  bien  minces,  se  met  dans  le  corps  d’une  sar- 
celle ; la  sarcelle  bien  parée,  bardée  avec  soin,  dans 
le  corps  d’un  pintadeau  ; le  pintadeau,  bien  bardé, 
dans  le  corps  d’un  canard  sauvage;  le  canard,  dans  le 
corps  d’une  poularde,  la  poularde;  dans  le  corps  d’un 
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faisan  ; le  faisan,  dans  le  corps  d’une  oie  ; l’oie  dans 
le  corps  d’une  poule  d’Inde  ; enfermez  la  poule  d’Inde 
dans  le  corps  d’une  outarde  ; et  si  elle  ne  le  remplit 
pas  exactement,  bouchez  les  vides  avec  de  la  farce, 
des  marrons  ou  de  la  chair  à saucisses. 

Le  rôti,  ainsi  disposé,  se  met  dans  un  pot  d’une  ca- 
pacité convenable,  avec  des  oignons  piqués  de  clous  de 
girofle,  des  carottes,  des  petits  dés  de  jambon,  du  cé- 
leri, un  bouquet  garni,  delà  mignonnette.des  bardes 
de  lard  bien  assaisonnées  de  sel, poivre;  ensuite  ajou- 
tez des  quatre  épices  fines,  de  la  coriandre,  et  une 
ou  deux  gousses  d’ail. 

Scellez  ce  pot  hermétiquement  en  le  bouchant  avec 
de  la  pâte  ou  tout  autre  lut  ; mettez-le  pendant  vingt- 
quatre  heures  sur  le  feu  doux  et  disposé  de  manière  à 
ce  que  la  chaleur  le  pénètre  également,  et  peu  à peu. 

Au  moment  de  servir,  délitez,  dressez  le  rôti,  après 
l’avoir  dégraissé  sur  un  plat  chaud. 

Fricassée  ds  poulets. 

Videz,  flambez,  épluchez  des  poulets , coupez-les 
par  membres  ; mettez-les  avec  les  foies  et*  le  gésier 
dans  de  l’eau  tiède  pour  les  faire  dégorger.  Mettez  les 
pattes  sur  la  braise  pour  ôter  la  peau  et  couper  les 
ergots  ; coupez  ensuite  les  cous  par  morceaux , et 
séparez  les  têtes  en  deux;  faites  revenir  dans  une 
casserole  les  morceaux  de  poulets  avec  du  beurre, 
une  tranche  de  jambon,  des  champignons,  un  bou- 
quet garni,  des  clous  de  girofle;  passez  le  tout  sur  un 
bon  feu  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  presque  plus  de  sauce; 
ajoutez  ensuite  un  peu  de  farine,  de  poivre  et  de  seh 
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mouillez  avec  de  l’eau  chaude,  faites  réduire  à peu  de 
de  sauce  que  vous  passerez  au  tamis. 

Pour  servir,  liez  la  sauce  sans  bouillir  avec  des  jau- 
nes d’œufs  délayés  dans  de  la  crème , ajoutez  du  jus 
de  citron  ; dressez  votre  fricassée,  les  abattis  dans  le 
fond,  les  cuisses  et  les  ailes  dessus  ; arrosez  avec  la 
sauce.  On  peut  aussi  y ajouter  des  champignons  et 
quelques  écrevisses  qu’on  pose  sur  le  tout  en  dres- 
sant. 

Fricassée  de  poulets  à la  Bourdois. 

La  fricassée  de  poulets  à la  Bourdois  ne  diffère  de 
la  fricassée  de  poulets  ordinaire  que  dans  la  façon  de 
la  dresser.  Quand  elle  est  sur  un  plat,  vous  la  panez 
de  mie  de  pain  et  mettez  sur  cette  mie  de  pain  des  pe- 
tits morceaux  de  beurre.  Faites  prendre  une  belle 
couleur  dans  un  four  ou  sous  un  couvercle  de  tour- 
tière. Servez  chaudement. 

Poulet  à la  tartare. 

Après  avoir  flambé  et  vidé  un  poulet  gras  auquel 
vous  ôtez  le  cou  et  les  pattes,  cassez-lui  les  os,  faites- 
le  mariner  avec  du  sel,  du  poivre  , du  persil,  des 
champignons,  un.  peu  d’ail,  le  tout  haché;  trempez- 
le  ensuite  dans  du  beurre  tiède,  panez-le  de  mie  de 
pain  ; faites-le  griller  à un  feu  doux,  et  servez  à sec, 
ou  sur  une  sauce  h la  tartare. 

Poulets  à la  Montmorency. 

Videz  et  flambez  deux  poulets  d’égale  grosseur,  re- 
tirez les  os  du  bréchet  ; maniez  du  beurre  avec  de  la 
muscade,  du  poivre,  du  sel,  du  jus  de  citron.  Emplis- 
sez le  corps  de  chaque  poulet  avec  cet  assaisonnement,* 


— 168  — 

bridez-Ies  de  lard  fin  sur  l’estomac  jmettez-les  dans  une 
casserole  , avec  bardes  de  lard  dessous  et  à l’entour, 
des  tranches  de  veau,  des  carottes,  des  oignons,  un  ou 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier  an  bou- 
quet de  persil.  Mouillez  avec  du  bouillon , recouvrez 
le  tout  de  papier  beurré,  et  faites  cuire  pendant  trois 
quarts  d’heure,  avec  feu  dessus,  feu  dessous.  Pour 
servir,  dressez  les  poulets  sur  sauce  espagnole  claire. 

Poulets  poêlés. 

Flambez  et  videz  des  poulets  ; ôtez-leur  les  os  de 
l’estomac,  et  emplissez-les  de  beurre  manié  avec  du 
sel,  du  poivre,  du  jus  de  citron,  mettez-leur  des  tran- 
ches de  citron  sur  l’estomac,  bridez-les,  et  mettez-les 
dans  une  casserole,  avec  des  bardes  de  lard,  carottes, 
oignons,  bouquet  garni,  ajoutez  une  pincée  de  farine 
et  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  avec  du 
bouillon.  Il  faut  deux  heures  de  cuisson  pour  servir, 
débridez-les  et  dressez-les  sur  une  sauce  quelconque 
ou  un  jus  clair. 


Poulets  à la  reine. 

On  les  prépare  et  fait  cuire  de  la  même  manière  que 
les  poulets  poêlés.  Pour  servir,  on  les  dresse  sur  une 
sasce  hollandaise,  une  sauce  tomate  ou  un  ragoût 
mêlé. 

Poulets  & l’estragon. 

Faites  blanchir  de  l’estragon,  hachez-le  avec  les  foies 
des  poulets;  maniez-le  tout  avec  du  beurre,  du  sel, 
du  poivre.  Après  avoir  troussé  et  flambé  les  poulets , 
remplissez-les  avec  cette  farce  ; faites-les  revenir  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  après  leur  avoir  appli- 


qué  une  barde  de  lard  sur  l’estomac.  Ensuite  vous 
les  envelopperez  de  papier,  et  les  mettrez  à la  broche. 
Les  poulets  étant  cuits,  mettez  dans  une  casserole  de 
l’estragon  Caché,  un  peu  de  beurre  manié  avec  de  la 
farine,  des  jaunes  d’œufs,  un  demi-verre  de  verjus, 
un  peu  de  bouillon,  un  filet  de  vinaigre,  du  sel,  du 
gros  poivre,  faites  lier  cette  sauce  sans  bouillir,  et 
dressez  les  poulets  dessus. 

Poulets  en  gibelotte. 

Coupez  les  poulets  par  membres,  faites-les  revenir 
dans  une  casserole,  avec  les  abattis,  des  champignons 
un  bouquet  de  persil,  une  gousse  d’ail,  du  thym  , du 
laurier,  du  basilic,  deux  clous  de  girofle,  et  un  peu 
de  beurre;  ajoutez  une  pincée  de  farine,  du  sel,  du 
poivre;  mouillez  avec  du  bouillon,  un  verre  de  vin 
blanc,  du  jus  ce  qu’il  en  faut  pour  colorer  le  ragoût; 
faites  réduire  à courte  sauce,  et  servez. 

Poulets  aux  fines  herbes. 

Hachez  le  foie  et  mêlez-le  avec  un  peu  de  beurre, 
persil, ciboules,  estragon,  cerfeuil,  sel  et  poivre;  met- 
tez ce  mélange  dans  le  corps  de  votre  poulet,  que  vous 
coudrez,  passez  le  poulet  au  beurre  dans  une  casse- 
role et  faites-le  cuire  à la  broche,  enveloppé  de  lard 
et  de  papier;  mettez  dans  le  beurre  qui  a servi  à 
passer  le  poulet  carottes  et  oignons  émincés , ail, 
clous  de  girofle,  laurier,  thym,  basilic  ; passez  le  tout 
sans  colorer  ; mouillez  avec  vin  et  bouillon  ; faites 
bouillir  à petit  feu  pendant  une  demi-heure,  et  passez 
au  tamis;  hachez  fin  estragon , pimprenelle,  cerfeuil, 
civette,  cresson;  mettez  ces  herbes  dans  la  sauce,  et 
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laissss-les  infuser  pendant  une  demi-heure  „ â petit 
feu,  sans  bouillir;  passez  au  tamis  avec  expression  ; 
ajoutez  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  sel, 
poivre  et  muscade  râpée  ; faites  lier  au  feu  sans  bouil- 
lir. Servez  sous  le  poulet. 

Poulets  à la  jardinière. 

Épluchez,  videz  les  poulets  : coupez-leur  les  ergo 
rentrez- leur  les  pattes  dans  le  corps  et  faites  reven. 
dans  du  beurre;  ensuite  coupez-les  en  deux,  aplatis- 
srz-les  avec  le  couperet , faites-les  mariner  dans  du 
beurre  chaud,  avec  du  sel,  du  poivre,  de  la  ciboule, 
un  peu  d’ail,  des  champignons,  le  tout  haché  très-fin; 
faites  tenir,  autant  que  possible,  la  marinade  autour 
des  poulets.  Après  les  avoir  panés  de  mie  de  pain, 
faites-les  griller  à petit  feu  en  les  arrosant  avec  le 
reste  de  leur  marinade.  Lorsqu’ils  seront  cuits,  vous 
les  dresserez  sur  une  sauce  faite  avec  un  peu  de  jus, 
trois  cuillerées  de  verjus,  du  poivre,  du  persil  haché, 
etreliéavec  des  jaunes  d’œufs.  Ne  laissez  pas  bouillir. 

Pontets  aux  petits  pois.  , 

Coupez  des  poulets  par  membres,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  des  petits  pois,  un  bou- 
quet de  persil  ; faites  revenir  le  tout.  Ajoutez  une  pin- 
cée de  farine,  mouillez  avec  une  égale  quantité  de 
jus  et  de  bouillon;  faites  cuire  et  réduire  à courte 
sauce  et  ne  mettez  de  sel  qu’un  instant  avant  de 
servir. 

Poulet  an  rii. 

Videz  et  flambez  un  poulet,  coupez-lui  les  pattes, 
après  lui  avoir  désossé  l’intérieur  de  l’estomac;  trous- 


sez-îui  les  cuisses  en  dedans,  versez-lui  dans  le  corps 
le  tiers  d'un  ragoût  de  crêtes  et  rognons  de  coqs,  au- 
quel vous  ajouterez  une  forte  liaison.  Ensuite  enve- 
loppez les  extrémités  du  poulet  avec  des  bardes  de 
lard,  et  mettez-le  cuire  dans  une  casserole  foncée 
avec  des  bardes  de  lard,  des  tranches  de  veau,  des  ca- 
rottes coupées  en  tranches,  des  oignons,  de3  clous  de 
girofle,  une  feuille  de  laurier,  du  poivre , du  sel , le 
tout  mouillé  avec  du  consommé.  Le  poulet  étant  cuit, 
passez  son  mouillement  au  tamis.  Beurrez  une  casse- 
role, mettez  un  rond  de  pâte  au  milieu,  du  riz  dessus, 
ensuite  le  poulet,  puis  comblez  la  casserole  de  riz,  et 
faites  cuire  pendant  une  heure  avec  feu  dessous  et 
dessus.  Après  avoir  renversé  ce  pain  de  riz;  vous  en 
ôterez  le  poulet , puis  le  rond  de  pâte;  vous  en  dé- 
garnirez l’intérieur  sans  endommager  le  fond  ni  les 
bords,  vous  y verserez,  après  l’avoir  fait  chauffer, 
plein  une  cuiller  à pot  de  velouté  réduit,  le  reste  du 
ragoût  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs  et  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs  ; dressez  le  poulet  par  dessus. 

Poulet  au  four. 

Faites  cuire  une  demi-livre  de  riz  dans  du  bouillon 
assaisonné,  ayant  soin  qu’il  soit  épais  ; étendez-en  la 
moitié  sur  une  tourtière;  placez  dessus  une  fricassée 
de  poulet  froide  avec  sauce;  recouvrez  de  l’autre  moi- 
tié de  riz;  dorez  avec  jaunes  d’œufs;  faites  cuire  au 
four. 

Poulet  aux  truffes. 

Après  avoir  flambé  une  poularde,  emplissez-la  de 
truffes  revenues  dans  du  beurre  assaisonné  de  sel, 
poivre , quatre  épices  ; ensuite  frottez-lui  l’estomac 


de  jus  de  citron,  couvrez-la  de  bardes  de  lard  ; mettez* 
le  dans  une  casserole  foncée  avec  des  bardes  de  lard  ; 
versez  dessus  un  ragoût  fait  avec  des  oignons,  de  la 
rouelle  de  veau  ; coupez  en  dés  des  carottes,  les  paru- 
res des  truffes,  du  laurier,  des  clous  de  girofle , du 
sel,  du  poivre,  du  beurre  et  du  bouillon;  faites  cuire, 
feu  dessus,  feu  dessous.  Pour  servir,  égouttez  et 
dressez  la  poularde  sur  une  sauce  faite  avec  des  trufr 
fes  hachées,  revenues  dans  du  beurre  et  une  égale 
quantité  de  bouillon  et  d’espagnole.  Après  avoir  laissé 
réduire  d’un  tiers,  vous  dégraisserez. 

Poulet  grillé  dans  son  jus. 

Laissez-le  deux  heures  dans  une  marinade  d’huile, 
épices,  persil,  oignons  en  tranches;  entourez-le  de 
son  assaisonnement,  que  vous  maintiendrez  avec  des 
bardes  de  lard  et  papier  beurré;  faites  cuire  sur  le 
gril  à petit  feu  ; ôtez  tout  son  entourage,  et  servez  sur 
une  sauce  à la  ravigote. 

Poulet  à la  marengo. 

Dépecez  comme  pour  une  fricassée  r mettez  les 
cuisses  dans  une  casserole , et  cinq  minutes  après 
les  autres  membres  avec  huile  d’olive  et  sel  fin; 
faites  cuire  et  prendre  couleur;  un  peu  avant  la 
cuisson  terminée,  ajoutez  un  bouquet  garni,  des  cham- 
pignons et  des  truffes  coupées  en  tranches.  Pré- 
parez dans  une  casserole  à part  beurre,  persil,  cham- 
pignons, échalotes,  truffes  hachées,  faites  revenir; 
mouillez  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc , sel  et 
poivre  ; faites  bouillir  à petit  feu  pendant  une  demi- 
heure,  passez  au  tamis,  ajoutez  peu  à peu  et  en 
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remuant  l’huile  où  a cuit  le  poulet  ; ornez  dejcroûtons 
et  servez. 

Sauté  de  filets  de  poulets. 

Dressez  des  filets  de  poulets  dans  un  sautoir,  assai- 
sonnez-les  de  sel,  poivre,  persil  haché  ; versez  dessus 
du  beurre  tiède,  mettez-les  sur  un  feu  ardent,  en 
ayant  le  soin  de  les  retourner  souvent  ; lorsqu’ils  se- 
ront cuits  ,trempez-les  dans  du  velouté  chaud  auquel 
vous  ajouterez  un  peu  de  beurre  fin  et  le  fond  du 
6auté  dont  il  faut  avoir  soin  de  retirer  le  beurre  ; 
ensuite  dressez  les  filets  avec  un  croûton  glacé  entre 
chacun  d’eux. 

Poulet  à la  brocha. 

Bardez  votre  poulet,  embrochez-le  et  faites-le  cuira 
après  l’avoir  enveloppé  de  papier  beurré;  quand  vo- 
tre poulet  sera  plus  d’à  moitié  cuit,  vous  ôterez  le  pa- 
pier et  laisserez  achever  de  cuire  à nu  pour  qu’il 
prenne  belle  couleur;  glacez  les  bardes  de  lard;  dres- 
sez sur  du  cresson  de  fontaine  ; saupoudrez  de  sel  fin; 
ajoutez  un  filetde  vinaigre  blanc;  arrosez  avec  le  jus, 
et  servez. 

Poulet  en  capilotade. 

&oupez  par  morceaux  un  poulet  cuit  à la  broche  el 
refroidi;  mettez-le  dans  une  casserole  avec  quelques 
cuillerées  d’italienne;  laissez  mijoter  et  ajoutez  avant 
de  servir  des  tranches  de  cornichons  confits. 

Poulets  à la  Sainte-Menebould. 

T 

Après  avoir  flambé  des  poulets , troussez-leur  les 
pattes  dans  le  corps  ; mettez-les  dans  une  casserole 
avec  du  beurre,  un  bouquet  garni , une  gousse  d’ail; 
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du  sel,  du  poivre  et  du  vin  blanc;  faites  cuire  à petit 
feu,  trempez  les  poulets  cuits  ainsi  dans  des  oeufs 
battus,  ensuite  roulez-les  dans  de  lamie  de  pain,  trem* 
pez-les  dans  du  beurre  tiède,  faites-les  griller,  et  ser- 
vez à sec  ou  sur  une  sauce  piquante. 

PouleU  en  entrée  de  broche. 

Flambez  et  videz  des  poulets  gras  ou  à la  reine  j 
mettcz-leur  dans  le  corps  un  peu  de  lard  râpé  et  le 
foie  des  poulets  haché,  un  peu  de  persil,  ciboule  ha- 
chée, très-peu  de  sel  ; cousez-les  pour  que  rien  ne 
sorte  ; faites-les  refaire  sur  le  feu  dans  une  casserole, 
avec  de  la  graisse  de  la  marmite  ; faites-les  cuire  à la 
broche  enveloppés  de  lard  et  de  papier  ; ne  les  mettez 
point  à un  feu  trop  ardent  de  crainte  qu’ils  ne  se 
colorent,  parce  que  les  poulets  en  entrée  de  broche 
doivent  se  servir  blancs.  Quand  vos  poulets  sont  cuits, 
dressez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  met- 
tez avec  telle  sauce  ou  ragoût  que  vous  voudrez. 

Poulets  aus  croûtons. 

Prenez  un  gros  poulet  ou  deux,  suivant  la  grandeur 
de  votre  plat,  faites  une  farce  de  leur  foie  ; et  les  faites 
eu  ire  à la  broche  enveloppés  de  lard  et  de  papier;  quand 
ils  sont  cuits,  vous  les  servez  avec  une  sauce  que  vous 
faites  aiusi.  Prenez  de  l’huile  fine,  faites-y  frire  propre- 
ment deux  croûtons  de  pain  ; mettez-les  égoutter,  et 
dans  cette  même  huile,  vous  ferez  cuire  deux  oignons 
coupés  en  filets;  quandils  seront  cuits  aux  trois  quarts, 
vous  y ajouterez  persil,  ciboule,  échalotes,  un  foie  de 
volaille, Je  tout  haché,  et  mouillerez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  et  une  cuillerée  de  coulis  -,  dégraissez  la 


sauce  et  L’assaisonnez  de  sel  et  poivre  concassé.  Faites 
cuire  à petit  feu  pendant  un  quart  d’heure , servez 
les  poulets  et  dressez  les  croûtons  à côté. 

Cuisses  de  poulets  à la  ro.vale. 

Mettez  dans  une  casserole  des  truffes  épluchées  et 
hachées,  du  lard  râpé,  des  quatre  é<pices,  du  sel , du 
poivre  et  de  l’huile  ; faites  revenir  le  tout , ensuite 
laissez-le  refroidir,  et  farcissez-en  les  cuisses  des  pou- 
lets que  vous  mettrez  dans  une  casserole,  avec  des 
bardes  de  lard  dessus  et  dessous,  les  épluchures  de 
truffes  et  du  consommé.  Lorsqu’elles  seront  cuites 
dressez-lessur  un  sauté  de  truffes, 

Dü  CHAPON. 

Le  chapon  est  un  mets  excellent,  le  meilleur  estcelui 
qui  n’a  que  sept  ou  huit  mois;  on  le  sert  généralement 
rôti  ; s’il  est  un  peu  dur,  on  le  met  en  daube  comme  le 
dindon.  Quand  on  le  sert  rôti  à l’époque  du  cresson, 
on  en  met  autour,  assaisonné  de  sel  et  de  vinaigre. 

Chapon  au  gros  sel. 

Plumez,  videz,  flambez  légèrement  et  troussez  votre 
chapon  ; placez  une  feuille  de  papier  beurré  sur  son 
poitrail  pour  conserver  sa  blancheur  ; mettez-le  dans 
une  casserole  avec  bouillon;  ajoutez-y  sel,  lard  gras, 
carottes,  oignons,  thym,  laurier  et  un  bouquet;  faites 
cuire  doucement;  lorsqu’il  est  cuit,  ce  que  l’on  re- 
connaît àl’aileron  qui  cède  sousle  doigt,  dégraissez  un 
peu  de  sa  cuisson  que  vous  mettes  dans  une  casserole; 
faites  réduire  cette  cuisson  jusqu’à  ce  qu’elle  s’atta- 
che et  qu’elle  soit  d’une  couleur  brune;  quand  elle  est 
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parvenue  à ce  point , mouillez  d’eau  pour  détacher  ; 
remettez  encore  de  la  cuisson;  faites  cuire  un  peu 
cette  sauce,  dégraissez  et  servez. 

Chapon  au  rix. 

Faites-le  cuire  comme  celui  au  gros  sel  ; prenez  la 
moitié  de  sa  cuisson  pour  cuire  le  riz  et  toute  sa  graisse; 
faites  avec  le  reste  de  la  cuisson  une  sauce  semblable 
à celle  du  chapon  au  gros  sel  ; glacez  le  riz  et  le  cha- 
pon avec  votre  sauce,  et  servez  avec  leriz. 

Chapon  rôti  aux  truffes. 

Tassez  au  beurre  des  truffes  avec  sel,  gros  poivre 
et  muscade  râpée  ; remplissez-en  le  corps  de  votre 
chapon  jusqu’au  jabot;  recousez  les  peaux  pour  que 
rien  ne  s’échappe,  troussez  le  chapon,  et  conservcz-le, 
enveloppé  de  papier,  dans  un  endroit  frais  et  sec  pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours,  selon  la  saison  : faites-le 
rôtir  ensuite  et  servez  comme  le  poulet  aux  truffes  à 
ta  broche. 


Chapon  poêlé. 

Flambez  légèrement  un  chapon  , couchez-lui  les 
pattes  sur  les  cuisses;  faites-le  cuire  dans  une  casserole 
foncée  avec  des  bardes  de  lard.  Couvrez-le  de  tranches 
de  citron , ajoutez  des  carottes,  oignons,  bouquet  gar- 
ni , et  mouillez  avec  du  bouillon.  Après  une  heure  de 
cuisson , servez  le  chapon  sur  du  jus  réduit. 

DU  COQ  ET  DE  IA  POULE. 

On  ne  sert  guère  en  cuisine  du  coq  et  de  la  pouh 
que  pour  faire  du  bouillon » cependant.»  dans  beaucoup 
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de  maisons,  on  les  sert,  soit  au  riz,  soit  au  gros  sel 
après  les  avoir  fait  cuire  dans  le  pot. 

DE  LA  POULARDE. 

La  poularde  se  sert  presque  toujours  pour  un  pial 
de  rôti  ; dans  le  temps  du  cresson,  on  en  met  autour 
assaisonné  de  sel  et  de  vinaigre  ; ses  foies  gras  sont 
employés  dans  beaucoup  de  ragoûts;  elle  subit  aussi 
dans  les  grandes  cuisines  diverses  préparations  re- 
cherchées. 


Poularde  à la  reine. 

Après  avoir  fait  cuire  une  poularde  comme  il  est 
ditpour  le  chapon  à la  poêle,  laissez-la  refroidir;  enle- 
vez-lui  les  chairs  de  l’estomac,  et  faites-en  une  farce 
dont  vous  lui  garnirez  le  corps;  ensuite  enveloppez-la 
de  bardes  de  lard  que  vous  assujettirez  avec  de 
petites  chevilles  de  bois;  puis  vous  la  mettrez  sur  une 
tourtière,  à un  feu  doux,  et  vous  passerez  le  four  de 
campagne  par  dessus.  Lorsqu’elle  sera  cuite,  vous  en 
ôterez  les  bardes  de  lard,  et  vous  la  dresserez  sur  un 
velouté  réduit , auquel  vous  ajouterez  un  peu  de 
beurre,  du  gros  poivre  et  une  liaison  de  j aunes  d’œ 

Filets  de  poularde  en  suprême. 

Parez  des  fllets,  arrangez-les  sur  le  sautoir,  après  les 
avoir  assaisonnés  do  sel , poivre  et  persil  haché  très- 
ûn  ;faites-les  cuire  sur  un  feu  très-ardent,  ensuite  vous 
ïremperez  dans  une  sauce  faite  avec  quelques  cuille- 
rées de  béchamel,  un  peu  de  consommé  et  du  persil 
haché;  laissez  bouillir  cette  sauce  quelques  minutes; 

8. 
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dressez  les  filets  dessus  avec  un  croûton  glacé  entre 
chacun  ’eux. 

Poularde  au  rir. 

Flambez  une  poularde , désossez-la  entièrement , 
remplissez-la  ensuite  de  riz  cuit  avec  du  beurre , du 
f-el , du  poivre,  et  que  vous  aurez  laissé  refroidir. 
Couvrez  ensuite  la  poularde  de  bardes  de  lard,  ficelez- 
la  et  faites-la  cuire  dans  une  casserole  foncée  avec  des 
bardes  de  lard,  le  tout  mouillé  avec  du  bouillon.  Pour 
servir,  dressez  la  poularde,  versez  dessus  une  sauce 
espagnole  claire,  entourez-la  de  riz  que  vous  aurez 
fait  cuire  à moitié  dans  du  bouillon;  ensuite  égouttez 
sur  un  tamis  et  achevez  de  cuire  avec  de  l’espagnole 
réduite  et  du  beurre. 

Poularde  à la  béchamel. 

Coupez  par  filets  la  chair  d’une  poularde  cuite  à ia 
broche,  faites-les  bouillir  dans  du  lait;  ajoutez  du 
beurre  manié  avec  un  peu  de  farine,  du  sel , du  poi- 
vre, des  échalotes , une  demi-gousse  d’ail,  du  persil 
et  de  la  ciboule;  laissez  bouillir  le  tout  pendant  une 
demi-heure.  Lorsque  la  sauce  sera  réduite,  vous  la 
passerez  au  tamis  clair  et  vous  la  lierez  avec  des  jau- 
nes d’œufs;  ajoutez  quelques  gouttes  de  vinaigre. 

Poularde  en  croustade. 

Flambez  une  poularde,  troussez-lui  les  pattes  en 
dedans,  lardez-la  en  travers,  faites-la  cuire  dans  du 
bouillon  avec  du  sel,  du  poivre  et  un  bouquet  garni. 
Vous  ferez  autant  que  possible  attacher  la  sauce  au- 
tour de  la  poularde,  que  vous  laisserez  refroidir,  et 
vous  verserez  dessus  une  sauce  faite  avec  du  beurre 
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manié  de  farine,  se  et  poivre,  laissez  bien  épaissir 
cette  sauce  avant  de  la  verser  sur  la  poularde,  sur  la- 
quelle vous  mettrez  ensuite  de  la  mie  de  pain  jusqu’à 
ce  qu’elle  forme  une  croûte  à laquelle  vous  ferez 
prendre  couleur  en  posant  dessus  un  four  de  cam- 
pagne. Servez  ur  une  sauce  piquante. 

Poularde  entre  deux  plats. 

Flambez,  videz  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps; 
faites-la  refaire  dans  une  casserole  sur  le  feu  avec  uu 
morceau  de  beurre,  sel,  poivre,  persil,  ciboule, 
champignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché.  Mettez 
dans  le  fond  d’une  casserole  des  tranches  de  veau,  la 
poularde  dessus  avec  son  assaisonnement,  et  la  cou- 
vrez de  bardes  de  lard  ; faites-la  cuire  de  cette  façon 
sur  de  la  cendre  chaude.  Quand  elle  est  cuite,  dé- 
graissez la  sauce  et  la  passez  au  tamis;  meltez-y  une 
cuillerée  de  coulis  et  un  ület  de  verjus;  goûtez  si  la 
sauce  est  de  bon  goût,  et  servez  sur  la  poularde. 

Poularde  aux  oignons. 

Faites-la  cuire  à la  broche  ou  comme  la  poularde 
entre  deux  plats;  mettez  la  sauce  de  sa  cuisson  dans 
le  ragoût  d’oignons  pour  lui  donner  du  corps  et  servez. 

Poularde  à la  matelote. 

Prenez  une  poularde  que  vous  flambez  et  videz, 
laissez  les  ailes  et  les  pattes,  troussez  comme  pour 
mettre  au  pot-,  bardez-la  de  lard  ; faites-la  cuire  avec 
du  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon,  six  gros  oignons, 
panais  proprement  coupés,  un  bouquet  de  persil,  gi- 
rofle, ciboule,  thym,  laurier,  basilic,  deux  tranches 
de  citron,  sel,  poivre;  faites  cuire  à petit  feu;  quand 
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elle  est  culte,  dressez  la  poularde  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir,  les  oignons  et  les  racines  alentour; 
servez  avec  une  sauce  bien  dégraissée. 

Poularde  à la  cuisinière. 

Flambez,  épluchez  et  videz  une  poularde,  farcissez- 
la  avec  son  foie  mêlé  avec  un  peu  de  beurre,  persil, 
ciboule,  une  pointe  d’ail  haché,  sel,  gros  poivre,  deux 
jaunes  d’œufs,  faites-la  cuire  à la  broche  ; quand  elle 
est  cuite,  arrosez  le  dessus  avec  un  peu  de  beurre 
chaud  où  vous  avez  délayé  un  jaune  d’œuf,  panez 
avec  de  la  mie  de  pain  ; faites-lui  prendre  au  feu  une 
belle  couleur  dorée,  et  vous  la  servez  avec  une  sauce 
de  cette  façon  : mettez  dans  une  casserole  un  demi- 
verre  de  bouillon,  un  peu  de  vinaigre,  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  manié  avec  une  bonne 
pincée  de  farine,  sel,  gros  poivre,  de  la  muscade  râ- 
pée, faites  lier  sur  le  feu. 

Poularde  à la  Montmorency. 

Flambez,  videz,  épluchez  et  refaites  une  poularde; 
piquez-en  le  dessus,  remplissez-la  avec  des  foies  cou- 
pés en  dés,  du  petit  lard,  de  petits  œufs;  faites-la 
cuire  comme  un  fricandeau,  et  glacez-la  de  même. 

Blanquettede  poularde 

Levez  les  chairs  d’une  poularde  froide,  rôtie,  tail- 
lez-les  par  émincées  en  ôtant  les  peaux,  les  nerfs; 
faites  ensuite  réduire  du  velouté,  dégraissez-le  bien, 
et  jetez-y  votre  émincée  en  ayant  soin  de  ne  pas  la 
laisser  uouillir.  Liez  votre  sauce  avec  de  la  crème  ou 
du  lait  et  un  morceau  de  beurre;  ajoutez  du  jus  de» 
citron  et  servez. 


Cuisse  de  poularde  au  sauté  de  champignons.  f 

Désossez  des  cuisses  de  poularde  jusqu’au  joint  de 
l’intérieur;  assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre,  en- 
suite emplissez-les  avec  une  égale  quantité  de  purée 
de  champignons  et  de  farce.  Faites  cuire  à petit  feu 
dans  une  casserole  avec  des  bardes  de  lard  dessus  et 
dessous,  carottes,  oignons,  bouquet  garni,  le  tout 
mouillé  de  bouillon.  Servez  sur  un  sauté  de  champi- 
gnons. 


DE  LA  DINDE  ET  DU  DINDON. 

La  dinde  est  meilleure  que  le  mâle,  qui  cependant, 
quand  il  est  jeune,  peut  l’égaler  en  délicatesse  s’il  est 
tendre  et  gras. 

Le  dindon  se  sert  à la  broche,  piqué  ou  bardé,  pour 
>un  plat  de  rôt,  surtout  quand  il  est  gras  et  jeune.  Le 
lendemain , ses  débris  servent  à faire  diverses  en- 
trées. 

Les  vieux  dindons  ne  doivent  être  mis  qu’en  daube 
ou  en  galatine. 


Dindon  en  daube. 

Epluchez  et  flambez  un  dindon  ; troussez-lui  les 
pattes  en  dedans,  assujettissez-les  avec  de  la  ficelle; 
assaisonnez-le  de  sel,  poivre.  Anes  herbes  ; mettez-le 
cuire  dans  une  braisière,  avec  des  bardes  de  lard  des- 
sus et  dessous,  du  jarret  de  veau,  des  carottes,  des 
oignons,  du  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboule; 
mouillez  avec  du  bouillon,  couvrez  le  tout  d’un  pa- 
nier beurré.  Lorsque  le  dipclon  est  cuit  passez  son 
mouillement  au  tamis,  fpites-le  réduire,  battgz-le 


— 182  — 


avec  un  œuf  et  remuez-le  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il 
bouille  ; retirez-le  alors  sur  le  bord  du  fourneau,  po. 
sez  dessus  uu  couvercle  avec  du  feu;  laissez-le  mijote  i 
une  demi-heure  ; passez-le  au  tamis,  et  servez-le  froi  d 
autour  de  la  daube . 

Dindon  à la  poêle. 

flambez  un  dindon,  aplalissez-lui  l’estomac,  trous» 
sez-lui  les  pattes,  faites-le  revenir  dans  une  casserole 
avec  du  beurre,  du  persil,  de  la  ciboule,  un  peu  d’ail, 
le  tout  haché  très-fin  ; mettezde  ensuite  avec  son  as- 
saisonnement dans  une  casserob  foncée  avec  des 
bardes  de  lard,  ajoutez  du  sel  et  du  poivre,  mouillez 
avec  du  vin  blanc  et  du  bouillon,  et  faites  cuire  à pe- 
tit feu-  Pour  servir,  dégraissez  la  sauce,  et  ajoutez  un 
peu  de  coulis  pour  la  lier. 

Dindon  roulé. 

Flambez,  désossez  un  dindon;  coupez-le  en  deux; 
garnissez  chaque  moitié  avec  de  la  farce  de  viande. 
Rapprochez  les  deux  moitiés,  roulez-les,  ficelez-les,  e' 
après  les  avoir  couvertes  de  bardes  de  lard,  meltez- 
les  cuire  avec  du  vin  blanc,  du  bouillon,  un  bouquet 
garni,  du  poivre,  du  sel,  des  clous  de  girofle,  un  peu 
d’ail,  des  oignons  coupés  en  tranches,  une  carotte  et 
un  panais. 

Pour  servir,  dégraissez  la  sauce,  passez-la  au  ta 
mis,  ajoutez  un  peu  de  coulis  pour  la  faire  lier,  cl 
dressez  le  dindon  dessus. 

Dindon  & la  broche. 

Prenez  une  dinde  ou  un  jeune  dindon  ; après  l’a- 
voir saigné,  faites-le  mortifiera  son  point;  ensuite 
videz,  flambez,  troussez  et  embrochez  vo  tre  oiseau  bien 
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I bardé  et  enveloppé  d’un  papier  blanc;  quelques  in- 
stants avant  de  servir,  retirez  le  papier  et  faites-lui 
[prendre  une  belle  couleur. 

Galantine  de  dindon. 

Flambez  un  dindon,  désossez-le  par  le  dos;  levez 
i une  partie  des  chairs  de  l’estomac,  hachez-les  avec  du 
'veau  et  du  lard  très-gras.  Ajoutez  du  sel,  du  poivre, 
ides  fines  herbes.  Après  avoir  assaisonné  des  lardons 
(avec  des  aromates  pilés,  lardez-en  le  dindon;  gar- 
inissez-le  ensuite  d’un  lit  de  farce;  sur  cette  farce 
1 mettez  des  truffes  coupées  en  long,  des  lardons, 
t et  continuez  ainsi  jusqu’à  ce  que  la  farce  soitem- 
iployée.  Roulez  alors  le  dindon  de  manière  à ce  qu’il 
me  s’échappe  de  farce  d’aucun  côté;  cousez  les  chairs 
i comme  si  elles  étaient  dans  leur  forme  première  ; 
i donnez  une  forme  longue  à la  galantine.  Après  l’a- 
’voir  couverte  de  bardes  de  lard  assaisonnées  d’un 
ipeu  de  sel,  mettez-la  avec  quelques  feuilles  de  lau- 
irierdansun  canevas  et  ficelez-la.  Mettez  des  bardos 
(de  lard  dans  une  braisière,  la  galantine  par- dessus, 
(ajoutez  deux  jarrets  de  veau,  les  débris  du  dindon, 
ides  carottes,  des  oignons,  un  bouquet  de  persil  et 
tciboule,  quatre  feuilles  de  laurier,  du  thym;  des 
(Clous  de  girofle,  du  poivre,  du  sel,  et  du  bouillon. 
1 Faites  mijoter  cela  pendant  trois  heures;  relirez-le  du 
eu,  mais  ne  sortez  la  galantine  de  sa  cuisson  qu’uu- 
Ibout  d’une  demi-heure;  vous  la  presserez  alors  pour 
i en  extraire  le  jus,  et  la  conserverez  dans  son  canevas 
j jusqu  à ce  qu’elle  soit  froide  ; passez  le  mouiilement 
;à  travers  une  serviette  fine  ; cassez  un  œuf  entier,  ou 
(deux  si  le  jus  est  long  ; batlez-les  avec  la  gelée  que 


vous  mettrez  sur  le  feu  en  la  remuant  toujours  jus* 
qu’à  qu’elle  bouille  ; alors  vous  la  tiendrez  sur  le 
bord  du  fourneau;  couvrez-la,  et  mettez  un  feu  ar- 
dent sur  le  couvercle;  lorsque  votre  gelée  aura  mijo- 
té pendant  une  demi-heure  vous  la  passerez  à tra- 
vers une  serviette  fine  ; laissez-la  refroidir  avant  de 
vous  en  servir. 

Cuisses  de  dindon. 

Coupez  en  dés  un  ris  de  veau  que  vous  aurez  fait 
dégorger  et  blanchir  à l’eau  bouillante  ; faites  la 
même  opération  pour  une  bonne  quantité  de  cham- 
pignons ; maniez  ie  tout  avec  du  lard  râpé,  persil,  ci- 
boule, basilic,  échalotes,  le  tout  haché,  sel,  gros 
poivre,  deux  jaunes  d’œufs;  ayez  deux  cuisses  de  din- 
don crues,  bien  épluchées  et  désossées  à forfait,  à la 
réserve  du  bout  de  l’os  qui  joint  la  patte  que  vous  lais- 
sez ; mettez  dans  le^  cuisses  les  ris  de  veau  avec  leur 
assaisonnement,  cousez-les  pour  que  rien  ne  sorte,  et 
les  faites  cuire  dans  une  petite  braise  faite  avec  un  verre 
de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon,  un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  peu  de  sel,  couvrez-les de  bandesdelard 
et  les  faites  cuire  à petit  feu  ; lorsqu’elles  sont  cuites  et 
qu’il  reste  peu  de  sauce,  dégraissez-la,  ôtez  les  bardes 
et  le  bouquet,  mettez-y  deux  cuillerées  de  coulis  pour 
la  lier;  si  vous  n’en  avez  point,  vous  y mettez  un  peu 
de  beurre  manié  avec  une  pincée  de  farine  et  un  peu 
de  persil  blanchi  haché  ; faites  lier  sur  le  feu,  et  servez 
sur  les  cuisses  avec  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  verjus. 

Dindon  à l’escalope. 

Du  dindon  dont  vous  avez  ôté  les  cuisses  pour  les 
préparer  comme  il  est  dit  à l’article  précédent,  il  reste 
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I les  ailes  et  l’estomac  pour  faire  l’escalope;  on  met  la 
i carcasse  dans  le  pot  pour  la  manger  au  gros  sel;  prenez 
les  ailes  et  l’estomac  que  vous  coupez  très-minces  en 
filets,  et  les  arrangez  ensuite  dans  une  casserole,  en 
faisant  plusieurs  couches  l’uî'e  sur  l’autre  ’ il  faut 
assaisonner  chaque  couche  avec  du  persil,  ciboule, 
échalote,  basilic,  le  tout  haché  fin,  sel,  gros  poivre,  et 
un  peu  de  bonne  huile;  couvrez  avec  quelques  bardes 
de  lard,  faites  cuire  à petit  feu.  A moitié  de  la  cuis- 
son, vous  y mettez  un  demi-verre  de  vin  blanc,  ache- 
vez de  faire  cuire,  et  dégraissez  la  sauce  avant  que  de 
la  servir  sur  les  escalopes;  si  vous  avez  du  coulis,  vous 
en  mettez  deux  cuillerées  pour  la  lier,  un  jus  de  ci- 
tron ou  un  filet  de  verjus. 

Dindon  en  blanquette. 

Faites  cuire  un  dindon  à la  broche  ; laissez-le  re- 
froidir, ensuite  levez  les  chairs  de  l’estomac,  que  vous 
émincez  et  aplatissez  avec  la  lame  du  couteau;  ainsi 
arrangées,  vous  les  mettez  dans  une  casserole:  vous 
tournez  des  champignons,  que  vous  coupez  très- 
minces.  Mettez  un  petit  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  un  peu  de  jus  de  citron  etvos  champignons  ; 
vous  les  sautez  sur  le  feu;  quand  ils  n’ont  plus  d’eau, 
et  que  le  beurre  est  en  huile,  vous  y verserez  six  cuil- 
lerées de  velouté  et  autant  de  consommé  ; après  avoir 
écumé  et  dégraissé  votre  sauce  ; versez-lasurle  blanc 
de  votre  dindon.  Quelques  minutes  avant  de  servir, 
passez  la  blanquette  sur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre 
et  une  liaison  de  jaunes  d’œufs. 

Abattis  de  dindon  en  fricassée  de  poulet. 

Après  avoir  échaudé  des  abattis,  faites-les  revenir 


dans  une  casserole  avec  du  beurre,  un  bouquet  parai, 
des  clous  de  girofle,  des  champignons;  ajoutez  une 
pincée  de  farine;  mouillez  avec  du  bouillon,  assaison- 
nez de  sel,  gros  poivre,  faites  cuire  et  réduire  à courte 
sauce;  pour  servir,  ôtez  le  bouquet;  ajoutez  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème,  faites 
lier  sans  bouillir;  en  servant,  jetez  un  filet  de  vinaigre 
ou  de  verjus. 

Ailerons  à l’esprgnole. 

Épluchez  et  faites  blanchir  des  ailerons  ; mettez-les 
dans  une  casserole,  sur  des  bardes  de  lard,  avec  deux 
cuilleréjs  d’huile,  un  verre  de  vin  blanc,  autant  de 
bouillon,  un  bouquet  garni,  deux  gousses  d’ail,  des 
clous  de  girofle,  du  poivre,  deux  pincées  de  coriandre. 
Lorsqu’ils  sont  cuits  passez  la  sauce  au  tamis,  dégrais 
sez-la,  ajoutez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  ; dressez 
les  ailerons  et  versez  la  sauce  dessus. 

Ailerons  de  dindons  farcis. 

Faites  blanchir  huit  ailerons  échaudés,  faites-les 
cuire  à très-petit  feu  dans  une  casserole  foncée  de 
tranches  de  veau  blauchi,  un  peu  de  bouillon,  un 
verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  garni,  couvrez  de 
hardes  de  lard,  assaisonnez  de  sel,  de  poivre  ; la  cuis- 
son faite,  mettez  refroidir.  Trempez  une  Bonne  farce 
de  volaille  autour  des  ailerons,  enveloppez  de  cré- 
pine, mettez  dan3  âe  l’œuf  battu,  panez  de  mie  de 
pain,  arrangez  sut  une  tourtière,  arrosez  légèrement 
avec  de  l’huile,  faites  prendre  couleur  au  four  ou  sous 
un  couvercle  de  tourtière,  prenez  le  fond  delà  sauce 
des  ailerons,  mettez-y  un  peu  de  blond  de  veau,  faites 
boül’ir  un  instant,  dégraissez,  passez  au  tamis, 
servez. 


Ailerons  au  four  aux  petit»  oignon». 

Faites  cuire  six  ailerous  échaudés  et  blanchis  dans 
tun»,  casserole  foncée  de  tranches  de  veau  blanchies, 
imeltez  les  ailerons  dessus,  couvrez  de  bardes  de  lard, 
tun  bouquet,  mouillez  de  bouillon  ; sel,  gros  poivre, 
Ih  la  moitié  de  la  cuisson  ; mettez-y  des  petits  oignons 
Iblancs,  blanchis  un  quart-d’heure  à l’eau  bouillante; 
lia  cuisson  faite,  retirez  les  oignons  et  les  ailerons, 

I passez  la  sauce  au  tamis  sans  la  dégraisser,  mettez-y 
i du  blond  de  veau  et  trois  jaunes  d’œufs,  faites  lier  sur 
Ile  feu,  qu’elle  soit  courte  et  de  bon  goût,  mettez-en 
i au  fond  du  plat  que  vous  devez  servir  avec  de  la  mie  de 
; pain  et  du  permesan  râpé,  dressez  dessus  les  ailerons 
; avec  oignons,  mettez  dessus  le  restant  de  la  sauce,  pa- 
nez de  mie  de  pain  et  parmesan  ; faites  prendre  cou- 
leur au  four,  servez  à courte  sauce,  égouttez-en  la 
graisse. 

Ailerons  en  différents  ragoûts. 

Si  vous  mettez  les  ailerons  en  ragoût,  n'en  pre- 
nez que  six  ; pour  mettre  avec  une  sauce  huit  pour  le 
moins;  de  quelque  façon  que  vous  les  mettiez,  il  faut  les 
échauder  et  blanchir;  faites  cuire  avec  bon  bouillon, 
un  bouquet,  entre  des  bardes  de  lard,  sel,  gros  poivre  ; 
la  cuisson  faite,  prenez-en  la  sauce  que  vous  passez 
au  tamis,  dégraissez;  mettez  dans  le  ragoût  ou  sauce 
que  vous  destinez  aux  ailerons  pour  lui  donner  du 
corps,  ne  salez  le  ragoût  qu’après  que  vous  aurez  mis 
dedans  le  fond  de  cette  sauce.  Vous  pouvez  les 
servir  avec  un  ragoût  de  petits  pois,  de  concombres, 
de  navets,  de  ris  de  veau,  de  petits  oignons,  de  mar- 
rons, de  cornichons. 
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Abattis  de  dindon  à la  bourgeoise. 

Prenez  un  ou  deux  abattis  de  dindon,  ce  qui  com- 
prend les  ailes,  les  pattes,  le  cou,  le  foie,  le  gésier; 
échaudez  le  tout  et  l’épluchez,  mettez-le  dans  une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  per- 
sil, ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle, 
thym,  laurier,  basilic  et  des  champignons;  passez 
le  tout  sur  le  feu,  et  mettez-y  une  bonne  pincée  de 
farine;  mouillez  avec  du  bouillon,  assaisonnez  de  sel, 
gros  poivre;  ajoutez  à cela  quelques  navets  passés  à la 
poêle  et  roussis  d’une  belle  couleur  ; faites  cuire,  en 
ayant  bien  soin  de  dégraisser,  et  que  la  sauce  soit 
courte  ; c’est  le  moyen  de  l’avoir  bonne. 

AileronB  do  dindonB  à la  chicorée. 

Ils  se  font  cuire  comme  ceux  à l’espagnole,  et  après 
les  avoir  dressés  sur  le  plat,  vous  mettez  la  chicorée 
au  milieu. 

AileronB  de  dindon*  en  chipolata. 

Vous  faites  cuire  les  ailerons  de  dindon  comme 
ceux  à l’espagnole;  vous  pelez  ensuite  une  douzaine 
de  marrons  de  Lyon,  crus,  et  les  passez  au  beurre  vi- 
vement, pour  en  ôter  la  seconde  peau;  vous  foncez 
une  casserole  de  lard  et  les  mettez  dedans,  avec  une 
douzaine  de  petits  oignons  blancs  blanchis,  une  dou- 
zaine de  petites  saucisses  à la  chipolata,  aussi  blan- 
chies, six  ou  huit  grosses  truffes  et  quelques  beaux 
champignons;  vous  couvrez  de  bardes  de  lard,  faites 
cuire  cela  pendant  une  bonne  demi-heure  avec  du 
consommé,  enfin  jusqu’à  ce  que  les  petits  oignons 
soient  cuits.  Un  instant  avant  de  servir,  vous  dégrais- 


<sez  la  cuisson  de  vos  ailerons,  et  la  mêlez  avec  celle 
(du  ragoût;  vous  la  clarifiez,  la  faites  réduire  et  l’in- 
i corporez  dans  une  bonne  espagnole  qui  vous  sert  de 
< sauce.  Méfiez-vous  cependant  du  sel  de  vos  saucisses; 
•vous  égouttez  et  dressez  les  ailerons  en  miroton,  et 
: arrangez  au  milieu  et  autour  les  marrons,  les  saucis- 
i ses,  les  truffes,  les  petits  oignons  et  les  champignons  : 
i masquez  cela  avec  l’espagnole  ci-dessus,  et  qu’elle  ne 
< soit  point  trop  épaisse. 

Ailerons  de  dindon  en  haricot  vierge. 

Vous  faites  cuire  les  ailerons  comme  ci-dessus  : 
vous  avez  des  navets  de  Freneuse  ou  autres,  d’une 
bonne  qualité,  auxquels  vous  donnez  la  forme  que 
vous  jugez  à propos  ; vous  les  faites  blanchir  et  cuire 
dans  du  consommé,  et  gros  comme  une  noisette  de 
sucre.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  et  que  la  réduction  est 
opérée,  vous  les  liez  avec  une  béchamel  bien  blan- 
che : vous  dresserez  vos  ailerons  en  miroton,  et  le  ra 
goût  de  navets  au  milieu. 

Ailerons  au  vin  de  Champagne. 

Foncez  une  casserole  de  tranches  de  veau,  mettez 
les  ailerons  dessus,  couvrez  de  bardes  de  lard,meltez-y 
un  bouquet  garni,  sel,  gros  poivre,  un  verre  de  vin  de 
Champagne,  un  demi-verre  de  boui'lon;  faites-Ies 
cuire  à petit  feu  ; lorsqu’ils  sont  cuits,  mettez  deux 
cuillerées  de  coulis  dans  la  sauce,  dégraissez-la  et  pas- 
sez-la  au  tamis  : servez  sur  les  ailerons  bien  essuyés 
de  leur  graisse.  Quand  on  les  a fait  cuire  de  cette  façon 
sans  y mettre  de  vin,  on  peut  les  faire  servir  avec  telle 
6auce  ou  ragoût  que  vous  jugerez  à propos. 


Ailerons  h la  Saintc-Menehould. 

Faites-lcs  cuire  avec  un  verre  de  bouillon,  un  demi* 
verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  garni,  sel,  gros  poivre  ; 
quand  ils  sont  cuits  à petit  feu,  faites  attacher  toute 
la  sauce  après  les  ailerons,  comme  si  vous  les  glaciez, 
mettez-les refroidir  et  les  trempez  dans  un  peu  d’huile, 
panez-les  demie  de  pain  : lorsqu’ils  sont  panés,  ar- 
rosez-les  avec  un  peu  d’huile,  et  fuiles-les  griller  de 
belle  couleur;  servez  sans  sauce,  ou,  si  vous  voulez, 
une  sauce  claire  assaisonnée  de  bon  goût. 

Ailerons  en  matelote. 

Mettez  cuire  les  ailerons  dans  une  eau  mouillée  avec 
une  égale  quanlité  de  vin  blanc  et  de  bouillon;  ajou- 
ez  des  ctous  de  girofle,  du  sel,  du  poivre,  un  bouquet 
garni,  deux  gousses  d’ail;  à moitié  de  la  cuisson  met- 
tez finir  de  cuire  dans  le  ragoût  des  oignons  blanchis 
à l’eau  bouillante.  Pour  servir,  passez  des  mies  de 
pain  sur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre,  lorsqu’elles 
sont  d’une  belle  couleur,  dressez  les  ailerons  autour 
du  ragoût,  et  après  avoir  mis  dans  la  sauce  une  pin- 
cée de  câpres  fines,  versez-la  sur  le  tout. 

DU  CANARD  DOMESTIQUE* 

Le  canard  de  Rouen  est  celui  que  l’on  doit  préférer; 
il  se  met  à la  broche  et  on  le  sert  pour  plat  de  rôt;  il 
faut  choisir  de  préférence  un  canard  femelle.  , 

Canard  à ia  I «roche. 

Épluchez  et  flambez  un  canard  femelle;  ôtez  les  ailes 
et  le  cou;  coupez  le  petit  bout  des  pattes,  troussez-les 
en  dehors  et  bndes-les;  avant  de  l’embrocher,  frottez- 
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le  avec  son  foie  et  cnveloppez-le  de  papier  que  vous 
'ftterez  aux  trois  quarts  de  la  cuisson;  servez  chaud, 
mvec  deux  citrons  entiers. 

Canard  aux  navets. 

Après  avoir  vidé  et  tlambé  un  canard,  troussez  les 
i pattes  en  dedans,  faites-le  revenir  dans  un  roux; 
mouillez  avec  du  bouillon  ; tournez  le  canard  dans 
tson  mouillement  jusqu’à  ce  qu’il  bouille;  vous  y met- 
ttez  alors  un  bouquet  garni,  un  peu  de  sel,  gros  poivre; 
tayez  des  navets  coupés  proprement,  que  vous  faites 
tcuire  avec  le  canard  ; s’ils  sont  durs,  vous  les  mettez 
cen  môme  temps;  s’ils  ne  le  sont  pas,  vous  les  mettez 
ih  la  moitié  de  la  cuisson  du  canard.  Quand  votre  ra- 
-goût  est  bien  cuit  et  bien  dégraissé,  mettez  un  filet  de 
'Vinaigre,  servez  à courte  sauce.  Voilà  la  façon  de  faire 
lie  canard  aux  navets  àla  bourgeoise.  L’autre  façon  est 
dde  faire  cuire  le  canard  à part  dans  une  braise  blan* 
cche  et  les  navets,  de  les  tourner  en  amandes,  les  faire 
tblanchir  et  cuire  avec  bon  bouillon,  jus  de  veau  et 
coulis  ; quand  votre  ragoût  est  fait,  vous  le  servez  sur 
lie  canard. 

Canard  poêlé. 

Videz,  flambez  un  canard  ; troussez-lui  les  pattes 
teen  dedans,  bridez-le,  assujettissez-le  avec  l’aiguille 
Ak  brides  et  de  la  ficelle;  frottez-lui  l’estomac  avec  du 
jus  de  citron,  et  mettez-le  dans  une  casserole,  avec 
lies  bandes  de  lard  dessus  et  dessous,  bouquek  garni, 
marottes,  oignons,  le  tout  mouillé  avec  du  bouillon. 
ÎFFaites  nuire  à petit  feu.  Pour  servir,  après  avoir 
ékgoutté  et  débridé  le  canard,  on  le  dresse  sur  une 
! tsauce  quelconque. 


Canard  farci. 


Flambez  le  canard  et  videz-le  par  la  poche,  et  le 
désossez  entièrement  sans  lui  percer  la  peau.  Vous 
commencez  à le  désosser  par  la  poche,  et  le  renversez 
à mesure  que  vous  ôtez  les  os  : vous  le  remplissez 
après  à moitié  avec  une  farce  de  volaille  ou  de  go- 
diveau, si  vous  n’en  avez  point  d’autre;  cette  farce  do 
godiveau  se  fait  en  prenant  gros  comme  un  œuf  de 
rouelle  de  veau,  deux  fois  autant  de  graisse  de  bœuf 
que  vous  hachez  ensemble  ; mettez  avec  persil,  ci- 
boule, champignons,  le  tout  haché,  deux  œufs  crus; 
sel,  poivre,  25  centilitres  de  crème,  mêlez  bien  le 
tout  ensemble  et  le  mettez  dans  le  corps  du  canard  ; 
ficelez-le  pour  que  rien  ne  sorte  et  le  faites  cuire  à la 
braise  comme  il  est  dit  à l’article  précédent.  Quand  il 
est  cuit,  essuyez-le  de  sa  graisse  et  le  servez  avec  une 
bonne  sauce  ou  un  ragoût  de  marrons. 

Canard  à la  sauce  au  jus  d’orange. 

Epluchez,  flambez  et  videz  un  canard  comme  pour  le 
mettre  à la  broche  ; remplissez-le  de  beurre  frais  fondu 
dans  lequel  vous  aurez  jeté  le  jus  d’un  citron;  foncez 
une  casserole  avec  des  bardes  de  lard  et  placez  votre 
canard  pardessus;  couvrez-lui  l’estomacde  tranches  de 
citron,  sans  écorce  ni  pépins  ; ajoutez  pardessus  d’au- 
tres bardes  de  lard.  Joignez  une  carotte  tournée,  un 
oignon,  persil/ ciboules  et  girofle  ; mouillez  d’un  verre 
de  vin  blanc  et  à peu  près  autant  de  consommé  ou  à 
défaut  e bon  bouillon;  couvrez  le  tout  d’un  papier 
beurré,  faites  cuire  d’abord  à grand  leu,  et  laissez 
ensuite  mijoter  avec  feu  dessus  et  dessous.  Quand  le 


canard  sera  cuit,  vous  le  dresserez  sur  un  plat  avec 
une  sauce  au  jus  d’orange. 

Canard  aux  légumeo.» 

Faites  crjre  le  canard  comme  il  est  dit  à l’article 
précédent;  dressez-le  de  la  même  façon  et  masquez 
avec  un  ragoût  de  légumes,  tels  que  ragoût  de  petits 
pois,  ragoût  d’oignons,  etc. 

Canard  à la  béarnaise. 

Faites-le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  un  demi- 
verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  garni  et  deux  clous  de 
girofle.  Faites  revenir  dans  une  casserole  des  oignons 
coupés  en  tranches;  lorsqu’ils  sont  bien  colorés,  ajou- 
tez une  pincée  de  farine,  et  mouillez  avec  la  cuisson 
du  canard.  Pour  servir,  dégraissez  la  sauce,  ojoutez- 
y un  filet  de  vinaigre  et  versez-la  sur  le  cauard. 

Canard  à l’italienne. 

Faites  cuire  un  canard  avec  un  demi-setier  de  vin 
blanc,  autant  de  bouillon,  sel,  gros  poivre,  mettez 
dans  une  casserole  deux  cuillerées  à bouche  d’huile; 
persil,  ciboule,  champignons,  une  gousse  d’ail,  le  tout 
haché;  passez-le  sur  le  feu;  mettez-y  une  pincée  de 
farine;  mouillez  avec  la  cuisson  du  canard,  qui  doit 
être  dégraissée  et  passée  au  tamis;  faites  réduire  au 
point  d’une  sauce  ; dégraissez  et  servez  sur  le  ca- 
nard; 

Canard  en  hochepot. 

Après  avoir  flambé  et  vidé  un  canard,  coupez-le  en 
quatre;  faites-le  cuire  dans  une  marmite,  avec  des 
i navets,  un  quart  de  chou,  panais,  carottes,  oignons, 
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le  tout  coupé  et  tourné  proprement;  du  bouillon,  un 
morceau  de  petit  lard  coupé  en  tranches,  un  bouquet 
garni,  peu  de  sel.  Le  tout  cuit  à point,  dressez  le  ca- 
nard dans  une  terrine  à servir  sur  table  ; placez  les 
légumes  autour;  dégraissez  le  bouillon  ; mettez-y  un 
peu  de  coulis,  et  servez  à courte  sauce  sur  les  légumes 
et  le  canard. 


Canard  aux  olives. 

Faites-le  cuire  de  la  même  manière  que  le  canard  à 
la  poêle  et  dressez-le  sur  une  sauce  aux  olives.  Cette 
sauce  se  compose  d’olives  tournées  qu’on  fait  bouillir 
dans  une  sauce  espagnole. 

Canard  en  daube. 

Il  se  prépare  et  se  sert  comme  le  dindon  ou  bien 
omme  l’oie  en  daube.  Voyez  ces  deux  articles. 

Canard  à la  purée  verte. 

Faites  cuire  dans  dubouillon  un  demi-litre  environ  de 
pois  secs,  unpeu  de  persil  et  des  queues  de  ciboule;  vous 
les  passez  ensuite  en  purée  fort  épaisse;  si  ce  sont  des 
pois  verts,  il  en  faut  un  litre,  mais  il  ne  faut  ni  persil 
ni  ciboule;  faites  cuire  un  canard  avec  du  bouillon, 
sel,  poivre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  thym,  lau- 
rier, basilic,  une  demi  gousse  d’ail,  deux  clous  de  gi- 
rofle; quand  il  est  cuit,  passez  la  sauce  dans  un  tamis 
pour  la  mettre  dans  la  purée;  pour  lui  donner  du 
corps,  faites  réduire  la  purée  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  soit 
ni  trop  eiaire  ni  trop  épaisse  ; servez  sur  le  canard.  En 
faisant  cuire  votre  canard,  vous  y pouvez  mettre  un 
morceau  de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à la 
couenne,  et  vous  le  servez  autour  du  canard. 


Canetons  aux  pois. 


Après  avoir  échaudé  des  canetons,  troussez-leur  les 
pattes  de  manière  à ce  qu’il  n’y  ait  que  les  ergots  qui 
paraissent;  faites-les  blanchir  à l’eau  bouillante  ; met- 
tez-lcs  cuire  dans  un  roux,  avec  des  pois,  un  bouquet 
de  persil  ; mouillez  avec  du  bouillon  ; faites  cuire  à pe- 
tit fe‘u,  salez  quelques  minutes  seulement  avant  de 
servir,  et  servez  à courte  sauce. 

DES  POULES  D’EAU. 

Les  poules  d’eau  sont  des  oiseaux  aquatiques;  il  y en 
a de  plusieurs  espèces  et  de  différentes  grosseurs  ; les 
unes  ont  les  pieds  verdâtres,  et  les  autres  couleur  de 
rose  ou  rouge  ; elles  se  préparent  et  se  font  cuire  de 
la  même  manière  que  les  canards. 

DE  L’OIE  DOMESTIQUE. 

Sa  chair,  compacte  et  dure  est  très-nourrissante, 
mais  difficile  à digérer;  elle  ne  convient  ni  aux  mala- 
des, ni  aux  vieillards,  ni  aux  enfants.  Elle  se  sert  rôtie 
et  de  plusieurs  autres  façons. 

Oie  à la  broche. 

On  doit  la  choisir  jeune  et  de  sorte  qu’elle  ait  la 
graisse  bien  blanche.  Epluchez  et  flambez-la  avec  soin. 
Enlevez  les  ailes  et  coupez  les  ergots,  bridez-la  en 
laissant  les  pattes  en  long;  embrochez-la  ensuite  et 
faites-la  cuire. 

Il  faut  deux  neures  de  cuisson  ; il  faut  pour  qu’elle 
soit  cuite  que  le  jus  sorte  des  filets  en  la  piquant  avec 
la  pointe  d’un  couteau. 


Ole  farcie  et  rôtie  à l’anglaiae. 

Préparez  l’oie  comme  à l’article  précédent;  remplis- 
sez son  corps  avec  une  farce  que  vous  ferez  au  moyen 
de  son  foie  haché,  d’oignons  coupés  en  dés,  une  pin- 
cée de  sauge  verte  hachée,  le  tout  bien  mêlé,  passé 
dans  le  beurre  et  cuit  à blond.  Mettez-la  ensuite  à la 
broche  et  faites  cuire  au  même  point.  Servez  avec  une 
réduction  de  blond  de  veau. 

Oie  rôtie  aux  marrons. 

Épluchez  et  flambez  une  oie,  préparez-la  comme 
pour  faire  cuire  à la  broche;  hachez  son  foie  et  pas- 
sez-le  dans  le  beurre  avec  un  oignon  coupé  en  dés. 
Ajoutez-y  une  quantité  suffisante  de  marrons  comme 
il  est  dit  à l’article  Potage  aux  marrons  ( p.  20).  As- 
saisonnez cette  farce  et  romplissez-en  le  corps  de  l’oie. 
Rentrez-lui  le  croupion  et  cousez-le  ainsi  que  la  poche. 

Cinq  quarts  d’heure  avant  de  servir  mettez  à la 
broche  et  laissez  cuire  comme  si  elle  n’était  pas 
farcie. 

Oie  en  daube. 

Videz  une  oie,  troussez-lui  les  pattes  dans  le  corps; 
lardez-la  avec  des  lardons  assaisonnés  et  maniés  avec 
du  persil,  de  la  ciboule,  deux  échalotes,  une  demi- 
gousse  d’ail,  une  feuille  de  laurier,  du  thym,  du  basi- 
lic, du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  en- 
suite ficelez  l’oie,  mettez-la  dans  une  marmite  avec 
deux  verres  d’eau,  autant  de  vin  blanc,  un  demi- 
verre  d’eau-de-vie,  du  sel  et  du  poivre,  lutez  bien  la 
marmite,  et  faites  cuire  à très-petit  feu  pendant  trois 
ou  quatre  heures;  dressez  la  daube  dans  son  pial 
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quand  elle  sera  presque  froide,  versez  la  sauce  dessus 
et  ne  servez  que  lorsqu’elle  sera  en  gelée. 

Oie  à la  moutarde. 

Epluchez  et  flambez  une  oie  ; hachez-en  le  foie  avec 
des  échalotes,  du  persil,  de  la  ciboule,  une  feuille  d'. 
laurier,  du  thym,  du  basilic,  le  tout  haché  très-fin, 
ajoutez  du  beurre,  du  sel,  du  poivre;  mêlez  bien  le 
tout  et  farcissez- en  l’oie  que  vous  cousez  ensuite  et 
mettez  à la  broche  en  ayant  soin  de  l’arroser  avec  du 
beurre.  Lorsque  l’oie  est  presque  cuite,  mêlez  une 
cuillerée  de  moutarde  au  beurre  qui  a été  recueilli 
dans  la  lèchefrite;  versez-le  sur  l’oie,  et  panez-la  à 
mesure.  Lorsqu’elle  est  entièrement  couverte  de  mie 
de  pain  achevez  de  la  faire  cuire,  et  servez-la  sur  une 
sauce  faite  de  la  manière  suivante.  Mettez  dans  une 
casserole  un  peu  de  beurre  manié  avec  de  la  farine, 
une  cuillerée  de  moutarde,  une  demi-cuillerée  de  vi- 
naigre, un  peu  de  verjus  ou  de  bouillon,  du  sel,  du 
poivre;  faites  lier  sur  le  feu. 

Aiguillettes  d’oie. 

Coupez  en  longs  morceaux  les  filets  d’oie  cuits  à 
la  broche;  prenez  le  jus  qu’ils  auront  jeté;  versez-le 
dans  de  la  sauce  espagnole  que  vous  ferez  réduire  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  très-épaisse.  Ajoutez  un  peu  de 
zeste  et  de  jus  de  citron,  faites  chauffer  cette  sauce 
sans  la  faire  bouillir,  et  versez-la  sur  les  aiguillettes. 

Cuisses  d’oie  à la  purée. 

Désossez  des  cuisses  d’oie  jusqu’au  joint  de  l’inté- 
rieur ; assaisonnez-les  de  sel  et  de  gros  poivre  ; mettez 
à la  place  de  l’os  un  peu  de  lard  haché;  rassemblez 
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ensuite  les  chairs,  et  cousez-les  de  manière  à leur  don- 
ner une  belle  forme. 

Après  cette  préparation,  mettez  dans  une  casserole 
des  bardes  de  lard,  placez-y  les  cuisses , couvrez-les 
de  nouvelles  bardes;  ajoutez  quelques  carottes  et  oi- 
gnons, du  laurier,  du  thym,  deux  clous  de  girofle  et 
plein  une  cuiller  à pot  de  bouillon.  Faites  mijoter  le 
tout  pendant  deux  heures;  ensuite  égouttez  les  cuis- 
ses, dressez-les  et  masquez-les  avec  de  la  purée  ou  une 
sauce  Robert. 

Manière  de  conserver  les  cuisses  et  ailes  d’oie. 

Prenez  des  oies  grasses,  faites  cuire  à moitié  à la 
broche;  levez  les  cuisses  et  ailes;  laissez-les  refroidir; 
frottez-les  avec  du  salpêtre  mêlé  de  sel  fin;  rangez-les 
par  lits  dans  une  terrine,  en  mettant  entre  elles  des 
feuilles  de  laurier,  de  sauge  et  de  thym;  laissez-les 
vingt-quatre  heures  dans  cet  état.  Mettez  à part  toute 
la  graisse  qui  peut  se  trouver  encore  dans  le  corps  de 
vos  oies  ; faites-la  fondre  à petit  feu,  et  réunissez-la  à 
celle  que  les  oies  ont  rendue  en  cuisant.  Lorsque  vos 
cuisses  et  ailes  ont  mariné  pendant  vingt-quatre  heu- 
res, essuyez-les  ; faites  fondre  toute  la  graisse,  et,  si 
vous  croyez  ne  pas  en  avoir  assez  pour  couvrir  les 
ailes  et  les  cuisses,  ajoutez-y  une  quantité  suffisante 
de  saindoux;  mettez  les  ailes  et  les  cuisses  dans  la 
graisse  pour  achever  de  cuire  à feu  deux.  Quand  elles 
sont  cuites,  ce  qui  se  reconnaît  lorsqu’on  peut  y en- 
foncer une  oaille,  retirez-les,  et  laissez-les  presque  re- 
froidir ; arrangez-les  alors  dans  un  pot  de  terre,  en  les 
serrant  le  plus  possible  les  unes  contre  les  .autres; 
versez  par  dessus  votre  graisse  encore  chaude  ; il  faut 
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qu’elles  soient  couvertes  de  l’épaisseur  de  trois  doigts.’ 
Ne  couvrez  le  pot  que  lorsqu’il  est  froid;  mettez-le 
dans  un  lieu  frais  et  non  humide.  v 

DES  PIGEONS. 

Le  pigeon  est  le  véritable  Protée  de  la  cuisine;  on 
/e  mange  presque  toute  l’année  et  de  cent  façons  dif- 
férentes. On  distingue  trois  sortes  de  pigeons  : les  gros 
pigeons  cauchois,  le  pigeon  de  volière  et  les  lisets. 

Les  gros  pigeons  cauchois  se  font  cuire  dans  une 
braise  comme  la  langue  de  bœuf.  Quand  ils  sont  cuits, 
dressez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  servir;  mettez 
autour  des  choux-fleurs  cuits  dans  un  blanc,  et  servez 
par  dessus  une  sauce  au  beurre  ; ou  bien  encore  avec 
un  ragoût  de  concombres  et  de  petits  oignons  ou  de 
montants  de  cardes. 

Les  pigeons  de  volière  se  servent  pour  plats  de  rôts  ; 
faites-les  cuire  à la  broche,  enveloppés  de  lard  et  de 
feuilles  de  vigne  dans  le  temps.  Ils  servent  aussi  à 
faire  des  entrées  de  beaucoup  de  façons. 

Les  pigeons  bisets  se  servent  communément  en  fri- 
cassée; ou,  s’ils  sont  bien  en  chair,  on  peut  les  faire 
cuire  à la  broche.  Ces  sortes  de  pigeons  ne  sont  bons 
que  pour  l’ordinaire  d’une  maison. 

Pigeons  à la  broche. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  plusieurs  pigeons,  on  les 
épluche  avec  soin,  on  les  bride,  en  observant  de  leur 
laisser  les  pattes  en  long  ; mettez-Ieur  une  feuille  de 
vigne  sur  la  poitrine  si  c’est  le  temps,  et  par  dessus 
une  barde  de  lard,  embrochez-les  sur  un  hatelet; 
trois  quarts  d'heure  suffisent  pour  les  faire  cuire. 


Pigeons  à la  crapaudine. 

Après  leur  avoir  troussé  les  pattes  en  dedans,  on 
fend  les  pigeons  par  derrière,  et  on  les  aplatit  en  ayant 
soin  de  ne  pas  trop  briser  les  os;  on  les  fait  ensuite 
mariner  avec  de  l’huile  fine,  du  sel,  du  poivre,  du 
persil,  des  champignons  et  de  la  ciboule,  le  tout  ha- 
ché ; quand  ils  ont  bien  pris  l’assaisonnement,  on  les 
pane,  on  les  met  sur  le  gril  à petit  feu,  et  on  les  ar- 
rose à mesure  qu’ils  cuisent  avec  le  reste  de  leur  ma- 
rinade; pour  servir  on  les  dresse  sur  une  sauce 
piquante. 

Pigeons  en  matelote. 

On  échaudé  des  pigeons  de  moyenne  grosseur,  on 
leur  retrousse  les  pattes  en  dedans  et  on  les  passe  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  beurre;  on  y ajoute 
quelques  oignons  blancs,  un  peu  de  petit  lard  coupé 
par  morceaux,  un  bouquet  garni  et  une  pincée  de  fa- 
rine; on  mouille  avec  moitié  bouillon,  moitié  vin 
blanc  ; quand  les  pigeons  sont  cuits  et  lasauce  réduite 
de  plus  de  moitié,  on  la  lie  avec  des  jaunes  d’œufs,  et 
on  sert  avec  un  filet  de  verjus. 

On  peut  accommoder  ae  ia  même  façonnes  pigeons 
de  volière  et  des  pigeons  cauchois. 

Pigeons  en  ragoût  d’écrevisses. 

Après  avoir  vidé  les  pigeons  on  les  échaudé  et  on 
les  fait  blanchir  ; on  les  fend  un  peu  sur  le  dos,  et  on 
les  faix  cuire  avec  du  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc, 
un  bouquet  de  persil,  de  l’ail,  un  clou  de  girofle,  du 
sel  et  du  poivre.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  on  met  dans  une 
casserole  des  champignons,  du  beurre,  des  écrevisses 
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épluchées;  on  passe  le  tout  sur  le  feu,  en  ajoutant 
ensuite  un  peu  de  farine,  le  tout  mouillé  avec  la  cuis- 
son des  pigeons.  Après  avoir  laissé  bouillir  cette  sauce 
pendant  une  demi-heure,  on  la  lie  avec  des  jaunes 
d’œufs  en  y ajoutant  une  pincée  de  persil  haché  et 
un  peu  de  muscade;  pour  servir  on  égoutte  les  pigeons, 
on  les  dresse  et  l’on  verse  dessus  le  ragoût  d’écre- 
visses. 

Pigeons  à la  caillier. 

Parez  et  flambez  des  pigeons,  et  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  du  jus  de  citron,  du  sel 
et  du  poivre.  Après  les  avoir  fait  roidir  dans  cet  assai- 
sonnement, on  les  met  dans  une  casserole  entre  des 
bardes  de  lard;  on  y ajoute  le  beurre  aans  lequel  on 
les  a fait  roidir  ; des  carottes,  des  oignons  ; on  mouille 
avec  du  bouillon  et  on  laisse  cuire.  Pour  servir,  on 
dresse  les  pigeons  sur  une  sauce  hollandaise  en  ayant 
soin  de  mettre  entre  chacun  d’eux  une  écrevisse. 

Pigeons  à l’aurore. 

Après  avoir  flambé  des  pigeons,  on  les  met  dans  une 
casserole  avec  du  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  du 
jus  de  citron  et  une  feuille  de  laurier  ; quand  ils  sont 
roidis,  on  ajoute  un  peu  de  farine,  du  bouillon,  et  on 
fait  bouillir  à grand  feu  pendant  vingt  minutes.  En- 
suite on  retire  les  pigeons  de  leur  sauce  que  l’on  fait 
réduire  et  qu’on  lie  avec  des  jaunes  d’œufs.  Versez 
cette  sauce  réduite  sur  les  pigeons  ; roulez  ces  der- 
niers dans  de  la  mie  de  pain;  trempez-les  dans  des 
jaures  d’œufs  battus,  roulez-les  de  nouveau  dans  de  la 
mie  de  pain,  et  faites-les  frire.  Servez  avec  du  persil 
frit. 


9. 
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Pigeons  à la  Saint-Laurent 

On  flambe  les  pigeons  légèrement;  on  leur  trousse 
es  patte?  en  dedans,  et  on  les  fend  par  le  dos  depuis 
e cou  jusqu’au  croupion.  On  les  bat  sur  l’estomac, 
an  les  assaisonne  de  gros  poivre,  de  sel,  et  on  les  pane 
îu  les  trempant  alternativement  dans  du  beurre  tiède 
ît  dans  de  la  mie  de  pain  ; quand  ils  sont  bien  panés, 
an  les  met  sur  le  gril  à un  feu  très-doux,  on  les  re- 
tourne de  temps  en  temps.  Il  faut  les  servir  sur  un 
jus  clair  ou  sur  une  sauce  piquante. 

Pigeons  en  surprise. 

Prenez  cinq  petits  pigeons  que  vous  échaudez,  videz, 
et  troussez  les  pattes  daus  le  corps,  mettez  les  foies  à 
part  ; faites  blanchir  un  instant  les  pigeons  à l’eau 
bouillante;  après  les  avoir  retirés,  vous  mettez  dans 
la  même  eau  cinq  belles  laitues  pommées,  et  les  faites 
bouillir  une  demi  heure,  retirez-les  à l’eau  fraîche  pour 
les  presser  fort,  de  sorte  qu’il  ne  reste  point  d’eau  ; 
ouvrez-les  en  deux  sans  détacher  les  feuilles,  mettez 
dessus  une  petite  farce  faite  avec  les  foies  des  pigeons, 
persil,  ciboule,  cinq  ou  six  feuilles  d’estragon,  un  peu 
de  cerfeuil,  deux  échalotes,  le  tout  haché  très-fin  et 
mêlé  avec  un  morceau  de  beurre  ou  du  lard  râpé,  sel, 
gros  poivre;  liez  de  deux  jaunes  d’œufs;  ensuite  vous 
mettez  les  pigeons  et  les  enveloppez  chacunavec  une  lai- 
tué,  de  façon  que  l’on  ne  les  voie  point;  ficelez-lesetles 
mettezeuire  avec  un  bouillon  un peugras,  un  bouquet 
de  persil,  ciboule,  deux  clous  de  girofle,  deux  oignons, 
carotte,  panais,  sel,  poivre;  faites-les  cuire  une  heure 
à petit  feu;  quand  ils  sont  cuits,  égouttez  et  déficelea 
les  pigeons,  essuyez-les  de  leur  graisse,  servez  dessus 
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un  beau  coulis  de  veau  ; si  vous  n’avez  point  de  coulis/ 
mettez  un  peu  moins  de  sel  dans  la  cuisson,  passes  la 
sauce  au  tamis  et  la  dégraissez  ; faites-la  réduire  au 
point  d’une  sauce,  et  y mettez  gros  comme  une  noix 
de  beurre  manié  de  farine  avec  deux  jaunes  d’œufs; 
faites  lier  sur  le  feu  sans  bouillir.  Quand  ils  sont  cuits, 
on  ôte  la  ficelle  et  on  les  sert,  chacun  recouvert  d’une 
laitue,  sur  un  coulis  de  veau. 

Pigeons  à la  bourgeoise. 

On  les  échaudé,  on  les  vide,  on  leur  trousse  les  pat- 
tes en  dedans  et  on  les  fait  dégorger  et  blanchir  ; on 
les  retire  à l’eau  fraîche,  puis  on  les  met  dans  une 
casserole  avec  du  bouillon,  un  bouquet,  garni,  des 
champignons,  des  culs  d’artichauts  coupés  en  quatre 
et  cuits  à moitié,  du  sel  et  du  poivre.  Pour  servir,  on 
les  dresse  sur  une  sauce  espagnole  ou  sur  du  velouté: 

Compote  de  pigeons. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  plusieurs  pigeons,  cou- 
pez-les  chacun  en  deux  parties,  c’est-à-dire  que  les 
deux  filets  tiennent  ensemble  et  les  deux  cuisses 
avec  le  croupion;  faites  dégorger  le  tout  à l’eau  tiède 
pendant  quelques  heures  ; après  les  avoir  ficelés, 
faites-les  blanchir;  parez-les,  et  masquez-les  dans 
une  casserole  entre  deux  bardes  de  lard;  mouillez-les 
ensuite  à court-bouillon  avec  un  peu  de  consommé; 
et  servez-les  avec  un  ragoût  à votre  volonté. 

Pigeons  aux  petits  pois. 

On  échaudé  les  pigeons,  on  les  fait  blanchir,  on  les 
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coupe  en  deux  après  leur  avoir  troussé  les  pattes  en 
dedans;  ensuite  on  les  met  dans  une  casserole  avec 
du  beurre  pour  les  faire  revenir  ; retirez  et  mettez  alors 
dans  la  casserole  de  gros  dés  de  petit  laH  dessalé  que 
vous  ôtern'  dès  qu’ils  auront  pris  une'oelle  couleur, 
jetez  de  la  farine  et  faites  un  roux;  remettez  alors  le 
lard  et  les  pigeonspourles  faire  cuire.  Lorsqu’ils  auront 
été  quelques  instants,  pendant  lesquels  vous  aurez  eu 
soin  de  les  retourner,  mouillez  peu  à peu  avec  de 
bon  bouillon  en  retournant  toujours  ; quand  ilbouil- 
lira,  ajoutez  un  bouquet  de  persil  garni,  ail  et  girofle  ; 
laissez  alors  mijoter  jusqu’à  ce  que  les  pigeons  soient 
à moitié  cuits.  Versez  des  petits  pois  dans  votre  casse- 
role et  laissez  cuire  le  tout  en  ayant  toujours  soin  de 
retourner.Quand  la  cuisson  est  complète,  dégraissez  les 
pigeons  et  masquez-les  avec  les  pois;  si  la  sauce  se 
trouvait  trop  longue,  faites-la  réduire  avant  de  vous  en 
servir  pour  arroser  le  ragoût. 

On  peut  faire  cuire  et  accommoder  les  petits  pois  à 
part;  dans  ce  cas,  on  met  les  pigeons  à part  dans  une 
casserole  avec  deux  couches  de  bardes  de  lard,  carot- 
tes, quelques  oignons  et  tout  l’assaisonnement  ci-des- 
sus, et,  si  vous  avez  des  parures  de  veau  et  des  tranches 
de  jambon;  vous  les  mouillerez  de  même  avec  du 
bouillon,  et  quand  ils  seront  cuits,  vous  les  dresserez 
et  les  masquerez  pareillement  avec  votre  ragoût  de 
petits  pois. 


Pigeon  i aux  asperges  en  petits  pois. 

Après  avoir  coupé  des  asperges  en  petits  pois,  on 
les  fait  blanchir,  on  les  retire  à l’eau  fraîche,  on  les 
égoutte,  on  accommode  les  pigeons  et  les  pointes  d’as- 
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perges  de  la  même  manière  que  les  pigeons  aux  petits 
pois  ; seulement  on  ajoute  au  bouquet  de  persil  un 
un  peu  de  sarriette. 

Pigeons  au  eourt-bouillon. 

Les  pigeons  étant  troussés  comme  il  est  dit  ci-dessus, 
il  faut  les  larder  avec  du  gros  lard  et  les  mettre  dans 
une  marmite  avec  un  bouquet  garni,  une  gousse  d’ail, 
des  cio  us  de  girofle,  un  panais,  une  carotte,  du  poivre, 
du  sel  et  un  peu  de  beurre.  On  mouille  avec  du  vin 
blanc  et  du  bouillon,  et  l’on  fait  cuire  à petit  feu.  Pour 
servir,  dressez  les  pigeons  et  versez  la  sauce  dessus 
après  l’avoir  passée  au  tamis  et  fait  beaucoup  réduire. 


Pigeons  aui  oignons  en  crépine. 

Échaudez  cinq  petits  pigeons,  troussez  les  pattes 
dans  le  corps  ; faites  blanchir  et  cuire  avec  du  bouil- 
lon, un  bouquet,  peu  de  sel.  La  cuisson  faite,  relirez- 
les,  et  faites  réduire  le  bouillon  en  glace,  tournezles  pi- 
geonsdedans,  pourquelasauce  restesurla  chair;  met- 
tez refroidir;  prenez  huit  gros  oignons  que  vous  cou- 
pez en  petits  dés,  et  passez  sur  le  feu  avec  un  morceau 
de  beurre,  en  les  remuant  de  temps  en  temps  jusqu’à 
qu’à  ce  qu’ils  soient  bien  cuits  ; meltez-y  un  anchois 
haché  et  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de 
la  crème , faites  lier  sur  le  feu  ; que  ta  liaison  soit 
épaisse,  les  oignons  assaisonnés  de  bon  goût  ; prenez 
autant  oO  morceaux  de  crépine  que  depigeons, mettez 
du  ragoût  d’oignons  dessus , avec  un  pigeon  que  vous 
enveloppez  d’oignons  et  de  crépine;  soudez  avec  de 
l’œuf  battu,  panez  de  mie  de  pain,  faites  prendre  ccu- 
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leur  au  four  ou  sous  un  couvercle  de  tourtière;  ser- 
vez dessous  une  bonne  sauce  au  blond  de  veau. 

Pigeons  à la  Fleury. 

Faites  une  compote  de  pigeons  finie  de  bou  goût  et 
à courte  sauce,  laissez-la  refroidir.  Vous  prenez  des 
choux-fleurs  que  vous  faites  blanchir;  retirez-les  à 
l’eau  fraîche  ; faites-les  égoutter  sur  un  tamis  ; vous 
prenez  une  petite  poupetonnière,  mettez  dans  le  fond 
une  étamine,  arrangez  les  choux-fleurs  dessus,  la  fleur 
en  dessous;  pour  les  faire  tenir , appliquez  dessus 
une  farce  de  godiveau  bien  liée,  mettez  le  ragoût  de 
pigeons  dedans;  achevez  de  couvrir  avec  de  la  farce 
et  des  choux-fleurs  enveloppés  de  l’étamine  ; mettez 
ensuite  un  peu  de  bouillon,  assaisonnez  de  bon  goût, 
faites  cuire  à petit  feu. Quand  il  est  cuit,  dressez- le 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir  ; prenez  garde  de 
le  rompre  ; servez  par  dessus  une  bonne  sauce  faite 
avec  un  peu  de  coulis  et  du  beurre  ; faites-la  lier  sur 
le  feu  sans  qu’elle  bouille. 

Pigeons  an  point  du  jour. 

Prenez  quatre  pigeons  plumés  à sec,  flambez-les  et 
videz-les,  farcissez-les  avec  du  lard  râpé,  truffes  et 
champignons , persil,  ciboules , le  tout  haché  très- 
fin  ; assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  cousez-les  et 
troussez  les  pattes  sur  l’estomac,  fa>tes-les  refaire 
dans  du  beurre  sur  le  feu,  et  cuire  à la  broche  enve- 
loppés de  lard  et  de  papier  ; vous  prenez  une  noix  de 
veau  qui  soit  forte,  parez-la  et  coupez-la  en  cinq  mor- 
ceaux ; faites  piquer  chaque  morceau  avec  du  petit 
lard,  faites-les  blanchir  et  cuire  dans  une  bonne  glace 
de  veau , et glacez-les  comme  des  fricandeaux;  vous 


Urcssez  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  un  petit 
rricandeau  au  milieu,  les  pigeons  autour,  et  les  au- 
rres  fricandeaux  entre,  la  sauce  dessous,  que  vous 
lierez  finie  comme  celle  des  fricandeaux. 

Pigeons  à l'étouffade,  à la  provençale. 

Prenez  des  petits  pigeons  plumés  à sec , flambez-les 
et  épluchez-les ; vous  les  fendez  ensuite  derrière  le  dos 
est  les  passez  sur  le  feu  avec  un  peu  d’huile  fine  et 
(toutes  sortes  de  fines  herbes  hachées  une  moitié  de 
ccitron  coupée  en  tranches;  foncez  une  casserole  de 
itranches  de  veau  et  de  jambon,  arrangez  dessus  les 
[pigeons,  l’estomac  en  dessous,  mettez  pardessus  tout 
l’assaisonnement  où  vous  les  avez  passés,  couvrez 
de  bardes  de  lard,  faites-les  cuire  sur  de  la  cendre 
chaude;  à la  moitié  de  la  cuisson,  mettez-y  un  demi- 
vverre  de  vin  de  Champagne.  Quand  ils  sont  cuits  et 
assaisonnés  de  bon  goût,  retirez-les  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir,  passez  la  sauce  où  ils  ont  cuit  dans 
tun  tamis  de  soie  pour  qu’il  ne  reste  point  de  graisse; 
:goûtez  si  la  sauce  est  de  bon  goût;  servez  avec  une 
[pincée  de  persil  blanchi  haché  gros  que  vous  jetez 
[par  dessus. 

Pigeons  en  concombres. 

Prenez  quatre  concombres  de  moyenne  grosseur  et 
i courtes,  pelez-les  et  videz-les  avec  une  grosse  lar- 
i doire  de  bois.  Quand  ils  sont  bien  vidés  et  lavés,  faites- 
I les  blanchi.’  et  remcttez-les  dans  de  l’eau  fraîche  ; 
prenez  quatre  jeunes  pigeons  échaudés,  videz-les, 
troussez  les  pattes  dans  le  corps,  coupez  les  ailes  et 
laissez  les  têtes,  faites-les  blanchir;  vous  mettez  ces 
pigeons  dans  les  concombres,  laissez  les  têtes  dehors 


pour  marquer  que  ce  sont  des  pigeons  ; mettez  dans 
le  vide  un  petit  salpicon  de  lard,  jambon,  champi- 
gnons*, bouchez  les  trous  des  concombres  avec  un 
peu  de  farce , qu’il  n’y  ait  que  la  tête  du  pigeon  qui 
passe  ; faites-les  cuire  dans  une  bonne  braise  assai- 
sonnée de  bon  goût.  Quand  ils  sont  cuits,  retirez-les 
légèrement,  prenez  garde  de  casser  les  concombres  , 
essuyez  la  graisse  avec  un  linge  blanc,  dressez-les 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir  avec  une  bonne 
sauce  au  coulis  clair. 

Pigeons  en  navets. 

Prenez  quatre  gros  navets  bien  ronds,  pelez-les  et 
creusez-les  beaucoup  en  dedans,  faites-les  blanchir 
et  retirer  dans  de  l’eau  fraîche  ; mettez-les  égoutter 
sur  un  tamis;  vous  prenez  quatre  jeunes  pigeons 
échaudés  , que  vous  troussez  les  pattes  en  dedans, 
coupez  les  ailes  et  laissez  les  têtes,  faites-les  blanchir 
et  épluchez-les,  mettez  un  pigeon  dans  chaque  navet, 
faites  sortir  la  tête,  mettez  dans  le  navet  tout  autour 
du  pigeon  du  lard  râpé,  manié  avec  toutes  sortes  de 
fines  herbes,  champignons,  truffes,  le  toutjiachéet  as- 
saisonné de  bon  goût  ; mettez  un  morceau  de  navet 
par  dessus , pour  qu’il  n’y  ait  que  la  tête  du  pigeon 
qui  paraisse;  faites  cuire  ces  navets  dans  une  casse- 
role avec  tranches  de  veau,  de  jambon,  bardes  de 
lard,  un  bouquet,  un  oignon,  une  carotte;  mouillez 
d’un  verre  de  vin  de  Champagne  , un  peu  de  réduc- 
tion, et  assaisonnez  de  bon  goût.  Quand  vos  navets 
sont  bien  cuits,  retirez-les,  et  prenez  garde  do  les 
rompre  ; essuyez-en  légèrement  la  graisse,  dressez- 
les  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  passez  la  sauce 
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des  navets  dans  un  tamis,  dégraissez-la  et  faites-la 
réduire  si  elle  ne  l’est  point  assez;  ajoutez-y  un  jus 
de  citron,  un  peu  de  coulis;  goûtez  si  la  sauce  est  de 
bon  goût,  servez. 

Compote  de  pigeons  à la  hollandaise. 

Prenez  quatre  petits  pigeons  échaudés,  que  vous 
videz,  troussez  les  pattes  en  dedans,  coupez  les  ailes 
et  les  cous,  faites-les  blanchir  et  éplucher,  faites-les 
cuiredans  une  casserole  avec  du  bouillon , un  peu  de 
réduction , un  verre  de  vin  de  Champagne,  une  tran- 
che de  jambon  , un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en  qua- 
tre, un  morceau  de  beurre,  des  champignons,  une 
douzaine  de  petits  oignons  blancs  blanchis,  faites 
cuire  le  tout  ensemble  à petit  feu.  A moitié  de  la  cuis- 
son, dégraissez  le  ragoût,  mettez-y  une  cuillerée  de 
coulis.  Quand  le  ragoût  est  réduit  à propos,  assaison- 
nez de  bon  goût,  dressez  les  pigeons  dans  le  milieu, 
la  garniture  autour;  vous  avez  une  pincée  de  persil 
blanchi  haché,  que  vous  jetez  légèrement  par  dessus 
et  servez. 


Pigeons  à la  Stanislas. 

Prenez  cinq  petits  pigeons  échaudés,  troussez  les 
pattes  en  dedans , faites-les  blanchir,  et  faites-les 
cuire  à moitié  dans  un  blanc  avec  cinq  belles  crêtes; 
passez  sur  le  feu  un  ragoût  de  ris  de  veau,  cham- 
pignons, trufl'es,  un  bouquet,  une  tranche  de  jam- 
bon, mouillez  avec  du  bouillon,  un  verre  de  cham- 
pagne, deux  cuillerées  de  coulis.  Quand  le  ragoût 
est  presque  cuit,  tirez  les  pigeons  et  /es  crêtes  du 
blanc,  mettez-les  dans  le  ragoût  pour  leur  faire  pren- 
dre du  goût  : prenez  cinq  culs  d’artichauts  que  vous 
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faites  blanchir  et  cuire  dans  le  blanc  où  ont  cuit  les 
pigeons.  Quand  le  tout  est  cuit  à propos,  tirez  les  culs 
d’artichaut  de  leur  blanc,  essuyez-les  légèrement, 
mettez-les  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  servir, 
et  sur  chacun  un  pigeon,  faites  un  petit  trou  sur  l’es- 
tomac du  pigeon  pour  y mettre  une  crête , le  ragoût 
entre  les  culs  d’artichauts. 

Pigeons  soufflés. 

Prenez  trois  pigeons  cauchois  plumés  à sec,  flam- 
bez-les  et  désossez-les  à forfait  par  la  poche  ; vous 
prenez  du  lard,  du  jambon,  des  ris  de  veau,  des  cham- 
pignons, des  trufïes,  le  tout  coupé  en  dés  et  manié 
avec  sel,  gros  poivre,  toutes  sortes  de  fines  herbes 
hachées,  trois  blancs  d’œufs  fouettés,  farcissez  les 
pigeons  avec  ce  salpicon  ; cousez-les  pour  que  rien  ne 
sorte,  faites-les  cuire  à petit  feu  à la  broche,  envelop- 
pez avec  du  lard  et  du  papier.  Quand  ils  sont  cuits  à 
propos,  servez  avec  une  bonne  sauce. 

Pigeons  au  tang. 

Prenez  cinq  petits  pigeons  en  vie,  saignez-les  et 
mettez  le  sang  à part , pressez-y  le  jus  d’ûn  citron  pen- 
dant qu’il  est  chaud  pour  l’empêcher  de  tourner  ; 
échaudez  les  pigeons  et  les  troussez  les  pattes  en  de- 
dans, faites-les  blanchir  et  passez-les  avec  des  cham- 
pignons, ris  de  veau  blanchis,  truffes,  un  bouquet, 
une  tranche  de  jambon;  mouillez  de  bon  bouillon. 
Quand  ils  sont  cuits,  le  ragoût  assaisonné  de  bon  goût.' 
mettez-y  le  sang,  faites  lier  le  ragoût  sur  le  feu  , vm 
remuant  toujours,  prenez  garde  qu’ils  11e  bouillent, 
de  crainte  que  votre  sauce  ne  tourne,  goûtez  s’il  est 
assaisonné  de  bon  goût  et  servez. 


— 2H  — 


Coquilles  de  pigeons  au  parmesan. 


Prenez  quatre  petits  pigeons  échaudés,  trousses 
Mes  pattes  en  dedans,  faites-les  blanchir,  etpassez-les 
ssur  le  feu  avec  du  beurre,  un  bouquet . ris  de  veau 
bblanchis,  truffes,  champignons,  jambon,  le  tout  coupé 
een  dés  ; mouillez  avec  du  bouillon,  un  peu  de  réduc- 
tion, un  demi-verre  de  vin  de  champagne , une  cuil- 
lerée de  coulis,  très-peu  de  sel;  faites  cuire  votre 
rragoût  à petit  feu  ; dégraissez.  Quand  il  est  cuit  à 
Ipropos  et  presque  sans  sauce,  mettez-le  refroidir. 
Wous  prenez  ensuite  quatre  coquilles  de  mer,  faites-y 
uan  bord  de  pâte  ; vous  délayez  de  la  farine  avec  un 
œuf,  tenez  la  ferme,  frottez  les  bords  des  coquillesavec 
ddu  jaune  d’œuf,  faites-y  tenir  la  pâte  , faites-la  cuire 
aau  four;  vous  mettez  ensuite  du  parmesan  râpé  dans 
■e  fond  des  coquilles;  mettez  par  dessus  un  pigeon, 
?et  autour  du  salpicon;  couvrez  le  dessus  avec  dupar- 
imesan  râpé;  mettez  vos  coquilles  aufotir  pour  les 
faire  glacer  de  belle  couleur;  servez  sur  un  plat. 


Pigeons  à la  Sainte-Menehould. 


On  vide  les  pigeons,  on  leur  laisse  les  foies,  on  les 
trousse  en  leur  faisant  entrer  les  pattes  dans  le  corps, 
lela  fait,  faites-les  revenir,  et  mettez  dans  une  casse- 
role du  beurre  manié  avec  de  la  farine,  du  persil  en 
nronches,  de  la  ciboule  entière,  des  oignons  coupés 
îen  tranches,  des  carottes,  des  panais,  une  gousse  d’ail, 
les  clous  de  girofle,  du  sel,  du  poivre,  du  laurier,  du 
thym,  du  basilic.  On  mouille  avec  du  lait,  et  on  fait 
nouillir  le  tout  pendant  quelques  minutes,  puis  on  y 
met  les  pigeons  qui  doivent  cuire  pendant  une  heure 
ii  très-petit  feu  ; ensuite  on  les  retire,  on  les  égoutte, 
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on  les  pane  et  on  les  met  sur  le  gril.  Servez  à sec,  et  en 
même  temps  une  sauce  rémoulade  dans  la  saucière. 

Pigeon»  à la  Marianne. 

On  les  prépare  de  la  même  manière  que  les  pigeon» 
à la  Sainte-Menehould,  puis  on  les  aplatit  avec  le  cou- 
peret, et  on  les  met  dans  une  casserole  avec  de  l’huile, 
du  bouillon,  du  sel,  du  gros  poivre,  du  laurier  ; il 
faut  les  faire  cuire  à très-petit  feu.  Faites  égoutter  les 
pigeons  ainsi  cuits  ; ôtez  les  feuilles  de  la  sauce,  dé- 
graissez-la  et  mettez-y  des  anchois,  des  échalotes  et 
des  câpres,  le  tout  haché,  de  la  muscade  et  un  peu  de 
beurre  manié  avec  de  la  farine.  Faites  lier  sur  le  feu; 
dressez  les  pigeons  et  on  verse  la  sauce  dessus. 

Pigeons  au  soleil. 

Ce  mets  ne  peut  se  faire  qu’avec  des  pigeonneaux  ; 
après  les  avoir  vidés,  il  faut  leur  laisser  les  ailes,  la 
tête,  les  pattes  ; passez  à chacun  une  brochette  à tra- 
vers les  cuisses  pour  empêcher  qu’elles  ne  s’écartent 
trop  en  les  faisant  blanchir  un  instant  à l’eau  bouil- 
lante. Après  les  avoir  bien  épluchés,  vous  les  mettez 
cuire  dans  une  casserole  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse  d’ail,  deux 
clous  de  girofle,  sel,  gros  poivre,  un  petit  morceau  de 
beurre.  La  cuisson  faite,  vous  les  égouttez  et  laissez 
refroidir  pour  les  tremper  ensuite  dans  une  pâte,  et 
les  faites  frire  de  belle  couleur;  servez  chaudement 
avec  du  persil  frit  autour. 

Pigeons  en  surtout. 

On  les  apprête  et  on  les  fait  cuire  de  la  même  ma- 
nière que  les  pigeons  à la  bourgeoise.  Quand  ils  sont 
cuits,  en  les  laisse  refroidir,  puis  on  met  sur  le  plat 
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ique  l’on  doit  servir  une  farce  de  viande;  on  dresse 
(dessus  le  ragoût  de  pigeons,  et  on  recouvre  le  tout 
favec  de  la  farce  semblable  à celle  que  l’on  a mise  au 
(fond  du  plat.  Après  avoir  posé  sur  le  tout  un  couteau 
ttrempé  dans  de  l’œuf  battu,  on  pane  avec  de  la  mie 
cde  pain  et  on  fait  cuire  sous  un  four  de  campagne. 
FPourservir,on  dégraisse  et  verse  dessus  un  coulis  clair. 

Pigeons  à la  poêle. 

Plumez  et  videz  des  pigeons,  laissez-leur  les  pattes, 
eet  faites-les  revenir;  vous  les  mettrez  ensuite  dans 
lune  casserole  avec  de  la  ciboule,  du  persil,  un  peu 
dd’ail  et  des  champignons,  le  tout  haché,  du  beurre, 
ddu  sel  et  du  gros  poivre.  Laissez  le  tout  quelques  mi- 
nnutes  et  mettez-le  dans  une  casserole  foncée  avec  des 
(tranches  de  veau;  ajoutez  du  vin  blanc,  des  bardes 
dde  lard  et  une  feuille  de  papier  blanc,  posez  un  cou- 
vercle sur  la  casserole,  et  laissez  cuire  à petit  feu.  Pour 
.-servir,  on  dresse  les  pigeons  et  on  verse  dessus  la 
ccuisson  qu’on  lie  avec  du  coulis,  après  avoir  eu  soin 
dde  bien  la  dégraisser. 

Filets  de  pigeons  à l’espagnole. 

Vous  levez  les  filets  de  six  gros  pigeons  de  volière, 
vvous  les  parez  légèrement  en  leur  ôtant  leur  pre- 
mière peau,  et  les  mettez  dans  un  plat  à sauter  avec 
üjn  peu  de  beurre  à demi-clarifié  ; vous  les  saupoudrez 
Ir.rès-légèrement  d’une  pincée  de  sel.  Au  moment  de 
-servir,  vous  les  faites  cuire  sur  un  fourneau  doux  ; c’est 
'affaire  de  deux  minutes;  les  égouttez  de  leur  beurre, 
îtt  mettez  à la  place  deux  cuillerées  à ragoût  d'espa- 
gnole bien  corsée,  clariûée  et  réduite  ; vous  liez  avec 
Lun  bon  quarteron  de  beurre  frais  et  quelques  gouttes 


de  citron;  vous  les  dressez  en  miroton  avec  un  croû- 
ton de  pain  qui  aura  la  forme  du  filet  de  pigeon,  et 
que  vous  aurez  eu  soin  de  passer  au  beurre  et  d’une 
belle  couleur. 

Filets  de  pigeons  à la  financière. 

Ils  se  font  de  môme  que  les  précédents,  à l’exception 
que  vous  devez  mettre  un  ragoût  roux  à la  place  d’un 
blanc. 


CHAPITRE  ONZIEME. 


du  poisson; 

POISSONS  DE  mer; 

comprend  sous  cette  dénomination  le  turbot,  la 
! barbue,  le  saumon,  l’esturgeon,  l’alose,  le  cabillaud 
ou  morue  fraîche,  la  morue  salée,  la  raie,  la  merlu- 
che, la  limande,  le  carrelet,  la  sole,  la  plie,  le  mulet 
ou  le  surmulet,  l’éperlan,  le  maquereau,  le  thon, 
la  vive,  la  macreuse,  la  sardine,  le  rouget,  le  hareng 
frais,  le  merlan,  l’anchois. 

En  coquillages  : l’écrevisse  de  mer,  les  homards,  les 
i moules  et  les  huîtres. 


Bleu  ou  court-bouillon. 

La  plupart  des  poissons  de  mer  et  d’eau  douce  peu- 
1 vent  se  manger  cuits  au  court-bouillon  ; nous  com- 
i mencerons  par  donner  ici  la  recette  de  cette  cuisson, 
t qui  est  la  même  pour  tous,  afin  de  pouvoir,  dans  le 
i cours  du  chapitre,  renvoyer  à cet  article  toutes  les 
(fois  que  l’occasion  s’en  présentera.  Voici  donc  la 
i meilleure  manière  de  cuire  au  court-bouillon; 
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videz,  écaillez  et  lavez  le  poisson,  placez-le  dans  la 
poissonnière.  Emplissez-la  de  bon  vin,  avec  épices, 
thym,  ail,  laurier,  oignons  en  rouelles  ; ajoutez  lard 
gras,  ou  beurre,  ou  huile  d’olive,  si  c’est  en  maigre. 
La  poissonnière  ainsi  garnie  et  accrochée  à la  crémail- 
lère, faites  un  feu  très-clair,  la  flamme  prendra  bientôt 
au  vin;  laissez  le  feu  s’éteindre  de  lui-même;  laissez 
aussi  le  court-bouillon  se  réduire  aux  deux  tiers; 
lorsqu’il  est  réduit,  retirez  le  poisson;  servez-le  froid, 
et  chaud  pour  les  relevés,  avec  sauce  et  garnitures. 
Par  ce  moyen,  le  poisson  au  bleu  ou  au  court-bouil- 
lon peut  se  conserver  un  mois  et  même  six  semaines 
aussi  frais  que  le  premier  jour,  et  sans  altération. 

Turbot  au  court-bouillon. 

Enlevez  les  ouïes  et  faites  une  ouverture  au  ventre 
du  côté  noir  ; ôtez  les  boyaux  du  même  côté  ; enlevez 
par  le  moyen  d’une  incision  au  dos  un  nœud  de  son 
arête,  et  coupez  le  plus  d’arêtes  transversales  que  vous 
pourrez;  bridez-lui  la  gueule  avec  une  aiguille,  et 
frottez-le  avec  du  citron  ; meltez-le  ensuite  dans  une 
turbotière;  faites-le  cuire  dans  une  eau  jde  sel  légère 
et  tirée  à clair  ; ajoutez  une  ou  deux  pintes  de  lait; 
faites-le  partir  sur  un  grand  feu  que  vous  couvrirez 
peu  à peu,  en  prenant  bien  garde  qu’il  ne  bouille,  car 
votre  turbot  se  romprait  lorsqu’il  serait  cuit.  Egouttez 
votre  turbot  un  quart  d’heure  avant  de  servir,  et, 
après  l’avoir  débridé,  mettez-le  sur  une  planche  cou- 
verte d’une  serviette;  garnissez  les  parties  défectueuses 
avec  du  persil  en  branches  et  servez  avec  une  sauce 
blanche  aux  câpres  et  aux  anchois  dans  une  saucière, 
ou  simplement  avec  un  huilier. 


Turbot  en  talade. 


Faites-le  cuire  comme  ci-dessus,  et  lorsqu’il  sera 
froid  coupez-le  en  morceaux  de  la  grosseur  et  de  la 
forme  que  \ous  voudrez.  Dressez-le  sur  un  plat  et  le 
garnissez  avec  des  cœurs  de  laitues,  de*,  quartiers 
d’œufs  durs,  des  anchois,  des  filets  de  cornichons  et  deç 
truffes,  des  câpres  et  de  l’estragon  en  branches,  des 
petits  oignons  blancs  cuits  dans  du  consommé,  etc.  ; 
pour  sauce,  vous  délayez  dans  une  casserole  un  peu 
d’huile  avec  du  vinaigre  et  de  la  ravigote  haché  me- 
nue; vous  arroserez  votre  turbot  avec  cette  sauce, 
ou  bien  vous  servirez  simplement  avec  un  huilier. 

Turbot  aux  câpres. 

Préparez  un  petit  turbot  comme  il  a été  dit  précé- 
demment; lavez-le  avec  soin  et  faites-le  sécher;  mettez 
ensuite  dans  une  casserole  un  peu  de  thym,  du  persil, 
de  fines  herbes  et  un  oignon  coupé  en  tranches  ; placez 
votre  turbot  dans  cette  casserole , recouvrez-le 
d’un  lit  des  mêmes  ingrédients,  en  y ajoutant  quelques 
ciboues  et  un  peu  de  basilic;  versez  dans  la  casserole 
une  égale  quantité  de  vin  et  de  vinaigre  blanc,  de  telle 
sorte  que  le  poisson  en  soit  couvert  ; saupoudrez-le 
avec  un  peu  de  sel  gris  et  de  poivre  en  grain  ; mettez 
la  casserole  sur  un  feu  doux  que  vous  animerez  gra- 
duellement jusqu’à  parfaite  cuisson;  retirez  ensuite 
la  casserole,  et  laissez-yle  turbot;  mettez  dans  une 
autre  casserole  une  livre  de  beurre,  deux  anchois 
désossée  et  lavés,  deux  grandes  cuillerées  de  câpres 
hachées  bien  menues,  quelques  ciboules  entières,  un 
peu  de  poivre,  de  sel,  de  muscade  râpée,  de  farine, 
une  cuillerée  de  vinaigre  et  un  peu  d'eau  ; vous  me^ 
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tez  cene  casserole  sur  le  feu,  que  vous  remuerez  quel- 
que temps;  remettez-le  sur  le  feu;  quand  il  est  ré- 
chauffé, dressez-le  sur  un  plat;  versez  par-dessus  un 
peu  de  sauce,  et  mettez  du  raifort  autour;  servez  la 
sauce  qui  reste,  dans  une  saucière. 

Turbot  an  gratin. 

i l 

On  prépare  le  turbot  que  l’on  veut  accommoder 
comme  pour  le  court-bouillon  ; puis,  quand  il  est  bien 
égoutté,  on  lui  fend  le  dos,  et  on  le  pose  sur  un  plat 
au  fond  duquel  on  a eu  soin  de  placer  du  beurre  frais; 
semez  alors  dessus  des  fines  herbes  hachées  et  sau- 
poudrez-le  de  sel  fin , panez-le  ensuite  avec  d’autres 
fines  herbes  et  mêlez  avec  de  la  chapelure  et  assaison- 
nez avec  des  épices  et  du  sel  fin;  quand  votre  poisson 
sera  également  pané,  arrosez  de  beurre  frais  tiède  et 
mouillez  avec  du  bon  vin  blanc.  Faites  cuire  sur  un 
feu  vif,  jusqu’à  ce  que  h'  turbot  soit  à moitié  cuit: 
vous  le  mettrez  alors  au  four  pour  achever  la  cuisson. 
Servez-le  avec  son  mouillcment  dans  le  plat  où  il  a 
cuit,  ou  bien  arrosez-le  avec  une  sauce  A l’italienne 
après  l’avoir  égoutté. 

Turbot  à 1&  erême. 

Après  l’avoir  fait  cuire  comme  ci-d  essus,  vous  lui 
fitez  toutes  ses  arêtes  et  l’égouttez  sur  un  torchon. 
Faites  attention  que  ce  poisson  est  sujet  à rendre  beau* 
coup  d’eau;  vous  faites  une  bonne  sauce  à la  crème, 
bien  liée,  dans  laquelle  vous  mettez  du  persil  b lanchi, 
et  vous  liez  votre  turbot,  mettez-le  sur  un  plat,  avec 
des  croûtons  autour  ou  dans  un  vol-au-vent.  Vous 
pouvez  le  mettre  encore  dans  une  croûte  de  pâté,  1 e 


paner  avec  de  la  mie  de  pain  et  un  peu  de  parmesan 
mêlé  avec,  et  lui  faire  prendre  une  belle  couleur  avec 
uue  pelle  rouge. 


DK  IA  BARBUE. 

La  barbue  est  un  poisson  de  la  même  espèce  que  le 
turbot;  comme  celle  du  turbot,  sa  chair  est  ferme, 
nourrissante  et  d’une  digestion  facile;  elle  subit  tou- 
tes les  préparations  précédentes,  et  ce  que  nous  avons 
indiqué  pour  le  turbot  s’applique  également  à la  bar- 
bue. 


DU  SAUMON. 

Sa  chair  est  nourrissante  mais  d’une’digestion  assez 
pénible,  surtout  le  ventre  ou  la  hure  qui  sont  les  par- 
ties les  plus  grasses.  Le  saumon  frais  se  coupe  en 
tranches  ou  bardes;  vcus  le  faites  mariner  avec  huile 
ou  bon  beurre,  sel,  poivre,  faites-les  griller  en  les  ar- 
rosant de  leur  marinade,  et  servez  dessus  une  sauce 
au  beurre  frais  et  aux  câpres.  Si  la  tranche  est  épaisse 
il  faut  une  heure  de  cuisson. 

Saumon  au  bleu. 

Après  avoir  vidé  le  saumon  sans  lui  couper  le  ven- 
tre, faites-le  cuire  au  court-bouillon  comme  le  turbot. 
Servez  avec  une  sauce  à la  vinaigrette  pour  rôt  ou  à 
la  sauce  blanche. 

Saumon  à la  remoulada. 

Faites  cuire  une  tranche  de  saumon  dans  un  court- 
bouillon,  vous  l’égouttez,  l’écaillez  et  la  dressez  sur  un 
plat,  avec  une  rémoulade  dessous;  garnissez  le  dessus 
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de  votre  tranche  avec  des  anchois  dessalés  : on  la  sert 
aussi  au  beurre  de  Montpellier. 

Manière  d’apprêter  le  saumon  en  Finlande. 

On  le  coupe  en  petites  tranches  transversales  et  on 
le  met  dans  le  sel;  quand  il  est  bien  recouvert  on  le 
laisse  dans  une  écuelle  de  bois  tremper  dans  un  peu 
d’eau,  et  trois  jours  après  ce  poisson  cru  devient  un 
mets  exquis.  La  première  noblesse  de  Stockholm  en 
fait  ses  délices,  et  il  est  d’obligation  dans  tous  les 
grands  dîners. 

Saumon  en  salade. 

Prenez  un  saumon  froid  cuit  au  court-bouillon,  cou- 
pez-le  par  tranches  minces,  dressez-le  comme  le  tur- 
bot en  salade,  assaisonnez-le  de  même  et  servez. 

Saumon  en  brézolea. 

Coupez  en  filets  de  trois  ou  quatre  centimètres  un 
morceau  de  saumon  frais;  faites-les  mariner  avec  de 
l’huile,  du  beurre,  persil,  ciboules,  échajptes,  cham- 
pignons, le  tout  haché,  sel,  gros  poivre.  Faites-les 
chauffer  à la  marinade  pendant  un  quart  d’heure;  un 
peu  avant  de  servir,  arrangez-les  l’un  à côté  de 
l’autre  dans  une  casserole  ronde  avec  la  marinade, 
faites  cuire  à grand  feu  ; lorsque  les  morceaux  de  sau- 
mon sont  cuits  d’un  côté,  retournez-les  de  l’autre  côté 
et  dressez-là  le  plat  que  vous  devez  servir;  mettez 
dans  la  casserole  un  peu  de  coulis  maigre,  un  verre 
de  vin  blanc,  dégraissez  ce  qui  reste,  faites  bouillir 
un  moment,  dégraissez,  passez  au  tamis  et  servez  sur 
les  brézoles. 
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Saumon  salé. 

Le  saumon  salé  se  sert  à différentes  sauces  comme 
le  saumon  frais  ; il  faut  d’abord  le  faire  dessaler  et 
observer  pour  la  cuisson  les  précautions  suivantes  ; 

1»  Quand  il  est  bien  dessalé,  le  mettre  cuire  dans 
l’eau  fraîche  et  écumer  aussitôt  que  l’eau  commencera 
à bouillir  ; 

2°  Retirez  ensuite  le  vase  et  égouttez  le  saumon. 

Ces  précautions  prises  on  pourra  l’employer  comme 
le  saumon  frais. 

Saumon  fumé. 

On  prend  des  tranches  de  saumon  fumé,  on  les 
saute  dans  l’huile  sur  un  feu  vif;  quand  elles  sont 
cuites  on  les  égoutte  et  on  les  dresse  à sec;  on  les  arrose 
avec  du  jus  de  citron. 

DE  L’ESTURGEON. 

Sa  chair  ressemble  beaucoup  à celle  du  veau.  La 
laitance  est  ce  qu’il  y a de  plus  recherché  dans  ce 
poisson.  Assez  indigeste  quand  il  est  frais,  il  l’est 
beaucoup  plus  quand  on  l’a  salé.  Il  se  fait  cuire,  sa 
prépare,  s’accommode  comme  le  saumon. 

Esturgeon  au  bleu. 

Videz  un  esturgeon,  ôtez  les  ouïes  et  lavez-le  avec 
soin  ; mettez-le  cuire  dans  un  bon  court-bouillon  un 
peu  salé  avec  feu  dessus  et  dessous.  Quand  il  sera  cuit, 
dressez-le  avec  du  persil  en  branches  et  servez  avec 
une  sauce  italienne  dans  une  saucière. 

Esturgeon  à la  broche. 

Dépouillez  un  tronçon  d’esturgeon  ; piquez-le  d« 


polit  lard  bien  assaisonné  ou  de  filets  d’anguille  ou 
d’anchois.  Mettez-le  tremper  pendant  une  ou  deux 
heures  dans  une  marinade  au  vin  blanc,  égouttez 
votre  poisson  avant  de  le  coucher  sur  la  broche.  Atta- 
chez-le  adroitement  sans  le  gâter;  faites  cuire  à un  feu 
clair  et arrosez-le souvent  avec  sa  marinade  passée; 
quand  il  sera  cuit  et  qu’il  aura  une  belle  couleur,  ser- 
vez avec  une  sauce  à la  poivrade,  ou  tout  autre  sauce 
relevée. 

Esturgeon  au  four. 

Faites  une  marinade  avec  très-peu  de  sel;  incorpo- 
rez-y  une  pinte  de  bon  consommé  et  faites-la  réduire 
à un  quart;  par  ce  moyen  elle  sera  extrêmement  cor- 
sée; mettez  votre  esturgeon  dans  un  plat  à sauter, 
avec  cette  marinade,  et  faites-le  cuire  au  four,  en  le 
retournant  et  en  l’arrosant  de  temps  en  temps;  lors- 
qu’il est  cuit,  vous  le  glacez  d’une  belle  couleur,  et 
vous  faites  une  sauce  avec  sa  marinade,  que  vous  in- 
corporez dans  de  l’espagnole,  que  vous  faites  réduire 
à son  point. 

Esturgeon  à la  braise. 

Mettez-le  dans  une  petite  marmite  avec  tranches 
de  veau  et  bardes  de  lard,  25  centilitres  de  vin  blanc, 
un  bouquet  garni,  oignons,  racines,  sel,  poivre,  de 
bon  bouillon.  Quand  il  est  cuit,  servez-Ie  avec  la 
même  sauce  ou  même  ragoût  que  quand  il  est  cuit  à 
la  broche. 

Esturgeon  à la  matelote. 

Coupez  des  mies  de  pain  en  rond,  de  la  largeur  d’un 
petit  écu;  passez-les  sur  le  feu  avec  du  beurre  jusqu’à 


— 223  — 


ce  qu’elles  soient  d’une  couleur  dorée,  et  les  mettez 
égoutter;  prenez  un  morceau  d’esturgeon  que  vous 
coupez  en  petites  tranches  un  peu  minces,  mettez-les 
dans  un  plat,  arrangées  sans  être  les  unes  sur  les  au- 
tres, avec  un  morceau  de  beurre,  sel,  gros  poivre, 
faites-les  cuire  à petit  feu,  et  à mesure  qu’elles  sont 
cuites  d’uu  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre;  il  ne 
faut  qu’un  quart  d’heure  pour  la  cuisson,  ôtez-les  du 
plat  et  y mettez  un  peu  de  farine  que  vous  remuez 
avec  du  beurre  et  ensuite  de  l’échalote,  persil,  ciboule, 
le  tout  haché,  et  mouillez  avec  deux  verres  de  vin 
rouge;  faites  bouillir  le  tout  ensemble  un  quart 
d’heure,  remettez  l’esturgeon  dans  la  sauce  pour  faire 
chauffer  sans  bouillir,  jetez-y  un  peu  de  câpres  ha- 
chées, et  garnissez  les  bords  du  plat  avec  vos  croûtons 
de  pain  frit;  vous  aurez  soin  de  les  arroser  un  peu 
par-dessus  avec  de  la  sauce. 

de  l’alosk. 

L’alose  est  un  poisson  de  mer  qui  remonte  les  fleu- 
ves. L’alose  de  Seine  est  la  plus  estimée. 

AI036  an  bleu. 

Videz  votre  alose,  faites-la  cuire  dans  un  court- 
bouillon  sans  l’écailler  et  vous  la  servez  entière  ou  par 
moitié  comme  plat  de  rôt.  Si  vous  la  servez  pour  en- 
trée, vous  l’écaillez  et  la  servez  avec  une  sauce  aux 
câpres,  à l’huile  ou  à l’italienne. 

Alose  grillAe. 

Écaillez  et  videz  votre  alose,  fendez-la  un  peu  par  le 
dos  et  faites-la  mariner  pendant  quelques  heures  dans 
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un  plat  creux  avec  de  l’huile,  du  poivre,  du  sel,  du 
persil  et  de  la  ciboule.  Faites-la  cuire  ensuite  sur  le 
gril,  à un  feu  doux;  dressez-laet  versez  dessus  une 
sauce  aux  câpres. 

Alose  à la  purée  d’oseille. 

Préparez  et  faites  cuire  comme  à l’article  précédent. 
Faites  égoutter  et  dressez  sur  une  purée  d’oseille. 

DU  CABILLAUD  OU  MORUE  FRAICHE. 

La  cabillaud  ou  morue  fraîche  est  d’un  bien  meil- 
leur goût  et  surtout  plus  facile  à digérer  que  la  morue 
salée;  il  se  fait  cuire  dans  une  eau  de  sel. 

Videz  votre  cabillaud  et  lavez-le  ; faites  une  eau  bien 
salée  parce  que  ce  poisson  ne  prend  pas  plus  de  sel 
qu’il  ne  faut;  quand  elle  sera  claire  ficelez  la  tête  de 
votre  cabillaud,  mettez-le  dans  la  poissonnière  et  l’eau 
de  sel  par-dessus;  faites-cuiro  à très-petit  feu  et  sans 
bouillir. 

Cabillaud  à la  sauce  blanche. 

Faites  cuire  un  cabillaud  comme  il  est  dit  à l’article 
précédent,  égouttez-le  et  servez-le  avec  "une  sauce 
blanche  aux  câpres. 

Cabillaud  à la  hollandaise. 

Préparez-le  et  faites-le  cuire  comme  le  précédent; 
dressez-le  sur  un  plat,  garnissez-le  de  pommes  de 
terre  cuites  à l’eau  et  bien  épluchées  et  servez-le  avec 
du  beurre  fondu  dans  une  saucière. 

Cabillaud  au  bien. 

Il  se  traite  de  la  même  manière  que  le  turbot  et  le 
saumon. 
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Morue  salée  à la  maître-d’hûtel. 

Faites  dessaler  de  la  morue  pendant  trente-six 
heures,  en  la  changeant  d’eau  plusieurs  fois,  et  met- 
tez-la  sur  le  feu  avec  de  l’eau  pure.  Au  premier  bouil- 
lon que  jette  l’eau,  la  morue  est  cuite,  et  il  faut  la  re- 
tirer de  l’eau  sur-le-champ,  car  il  suffirait  de  l’y  lais- 
ser quelques  minutes  de  trop  pour  qu’elle  fût  dure. 
Faites  égoutter  la  morue  ainsi  cuite  et  dressez-la  sur 
du  beurre  frais  avec  lequel  vous  aurez  pétri  des  fines 
herbes,  du  poivre  et  du  sel.  Ajoutez  un  jus  de  citron 
et  servez. 

Morue  à la  béchamel. 

La  morue  étant  cuite  et  égouttée  comme  il  est  dit 
à l’article  précédent,  mettez  dans  une  casserole  un 
bon  morceau  de  beurre,  un  peu  de  farine,  un  peu  de 
sel,  du  gros  poivre,  du  persil  et  de  la  ciboule  hachée 
bien  fine.  Ajoutez-y  un  verre  de  crème;  mettez  le 
tout  sur  le  feu,  et  tournez-le  jusqu’à  ce  que  cette 
sauce  ait  jeté  un  bouillon;  il  faut  qu’elle  soit  épaisse 
comme  de  la  bouillie;  verscz-la  sur  la  morue  et  servez 
sur-le-cbamp. 

Morne  & la  provençale. 

La  morue  étant  cuite  et  égouttée  comme  il  est  dit  ci- 
dessus,  mettez  dans  un  plat  de  l’échalote,  un  peu  d’ail, 
persil,  ciboule,  du  gros  poivre,  du  citron  en  tranches 
la  peau  ôtée,  deux  cuillerées  d’huile,  un  petit  morceau 
de  beurre;  arrangez  votre  morue  par-dessus,  remettez 
par-dessus  le  même  assaisonnement  que  par-dessous, 
et  panez  ensuite  avec  de  la  chapelure  de  pain;  mettez 
le  plat  sur  un  feu  doux,  afin  qu’elle  mijotte;  faites-lui 
prendre  couleur  dessus  avec  un  four  de  campagne. 


Home  au  beurre  noir. 


Faites  cuire  la  morue  comme  il  est  dit  à l’article 
M orue’  à la  maître- d'hôtel,  et  dressez-la  sur  le  plat 
que  vous  devez  servir.  Mettez  du  beurre  dans  une 
poêle,  faites-le  noircir,  jetez  du  persil  dedans,  versez- 
le  sur  la  morue  et  ajoutez-y  un  filet  de  vinaigre. 

Brandade  de  morue. 

La  morue  étant  cuite  comme  il  est  dit  ci-dessus  à 
l’article  Morue  à la  maître-d' hôtel,  il  faut  l’éplucber 
soigneusement  et  la  casser  par  petits  morceaux.  On 
met  ensuite  dans  une  casserole,  sur  le  feu,  de  l’huile, 
du  beurre,  du  persil  et  de  l’ail  pilé.  Lorsque  tout  cela 
est  nien  fondu  et  mêlé,  on  y ajoute  la  morue,  puis  on 
bat  bien  le  tout  avec  une  cuiller  de  bois,  sans  ôter  la 
casserole  du  feu,  et  à mesure  que  cette  préparation 
épaissit,  on  y ajoute  de  l’hnile.  On  continue  à opérer 
ainsi  jusqu’à  ce  que  le  tout  forme  une  espèce  de  crème; 
Dressez  alors  et  servez  aussitôt. 

Morne  à la  sauce  anx  câpres. 

Elle  se  prépare  comme  la  morue  à la  maître-d’hôtel, 
avec  cette  différence  qu’au  lieu  de  mettre  du  beurre 
à la  maître-d’hôtel  dessous,  on  verse  dessus  une  sauce 
blanche  aux  câpres. 

Queue  de  morue  à l’anglaise. 

Faites  fondre  du  beurre  frais  ; ajoutez  autant  d’huile, 
des  filets  d’anchois,  persil,  échalotes  et  ciboule  ha- 
chés, des  tranches  de  citron  sans  peau  ni  pépias; 
faites  chauffer  le  tout  sur  un  feu  doux  ; épicez  de  sel, 
gros  poivre,  un  peu  d’ail.  Cette  sauce  étant  bien  liée 


vous  en  mettrez  la  moitié  au  fond  d’un  plat,  vous 
dresserez  dessus  vos  queues  de  morue  dessalées, 
cuites  comme  la  morue  à la  maître-d'hôtel ; vous  les 
entourerez  de  croûtons  frits  au  beurre,  et  vous  les 
arroserez  avec  le  reste  de  la  sauce. 

De  la  r;:e. 

La  raie  ne  saurait  être  mangée  lorsqu’elle  vient 
d’être  pêchée.  Elle  est  assez  nourrissante  et  d’une 
digestion  facile.  Il  y en  a de  plusieurs  espèces  : la 
commune  et  la  bouclée  ; cette  dernière  est  la  meil- 
leure. 

Lavez  la  raie;  faites-la  cuire  à grande  eau  dans  un 
chaudron  avec  sel,  vinaigre,  oignons  en  tranches; 
ne  lui  faites  jeter  que  deux  bouillons.  Le  foie  ne  doit 
rester  que  deux  ou  trois  minutes  dans  l’eau  bouillante. 
Dès  qu’elle  sera  cuite,  épluchez-la  avec  soin  etôlez-en 
la  peau  de  dessus  et  de  dessous. 

La  raie  ainsi  cuite  peut  se  manger  au  beurre  noir 
ou  à la  sauce  aux  câpres,  comme  la  morue. 

Raie  à la  bourgeoise. 

Faites  cuire  votre  raie  dans  un  chaudron  ou  une 
terrine,  avec  de  l’eau,  du  vinaigre,  quelques  tranches 
d’oignons  et  un  peu  de  sel,  après  l’avoir  bien  lavée 
avec  de  l’eau  fraîche,  et  lui  avoir  ôté  l’amer  du  foie; 
ne  lui  faites  faire  que  deux  bouillons,  aCn  qu’elle  ne 
cuise  pas  trop  ; retirez-la  ensuite  sur  un  plat  pour  l’é- 
plucher; remettez-la  sur  le  fourneau  avec  un  peu 
de  son  court-bouillon;  prête  à la  servir,  égoutlez-la, 
et  mettez-y  ou  une  sauce  au  beurre,  avec  des  câpres 
-et  des  anchois,  ou  une  sauce  à l’huile,  etc.,  ou  enfin 
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telle  autre  sauce  que  vous  jugerez  la  plus  convenable. 

Raie  au  Leurre  noir. 

Faites  cuire  votre  raie  comme  la  précédente;  net- 
toyez-la  et  parez-la  de  même  ; faites  frire  du  persil 
en  feuilles,  que  vous  mettrez  autour  de  votre  poisson, 
et  que  vous  masquerez  de  beurre  noir. 

Raie  & la  sauce  blanche. 

Faites  cuire  votre  raie  dans  un  court-bouillon  ; 
quand  elle  est  cuite,  vous  en  ôtez  la  peau  de  dessus 
des  deux  côtés  ; vous  la  parez,  et  la  mettez  sur  le  plat; 
vous  la  masquez  d’une  sauce  blanche  avec  des  câpres 
par-dessus,  ou  bien  avec  des  cornichons  coupés 
en  dés. 

Raie  à la  sauce  à la  raie. 

Prenez  une  moitié  de  raie  que  vous  lavez,  ôtez-en 
la  peau,  et  la  coupez  par  morceaux  larges  de  deux 
doigts,  faites-les  mariner  avec  du  vinaigre,  sel,  fines 
épices,  essuyez-les  et  farinez,  faites  frire  de  belle  cou- 
leur, dressez  sur  le  plat  ; servez  dessus  une  sauce  à 
la  raie,  que  vous  ferez  en  mettant  cuire  le  foie  dans 
l’eau  ; après  vous  l’écrasez  et  le  mettez  dans  une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine, 
persil,  ciboules,  échalotes,  rocamboles,  câpres,  an- 
chois, le  tout  haché,  sel,  gros  poivre,  un  filet  de  vi-  • 
naigre,  du  bouillon  maigre  ; faites  lier  sur  le  feu  et 
bouillir  un  instant,  servez. 

Raie  à la  chapelure  do  pain. 

Faites  cuire  une  belle  moitié  de  raie  avec  de  l’eau, 
du  sel  et  du  vinaigre  ; après  vous  l’épluchez  et  la  dres- 
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«gez  sur  le  pial  que  vous  devez  servir  ; mettez  dans  une 
(casserole  un  morceau  de  beurre  que  vou.°  faites 
iroussir;  étant  roux,  vous  y mettez  persil,  ciboules, 
(échalotes  hachées,  selj,  gros  poivre,  un  verre  de  vin 
i rouge,  un  filet  de  vinaigre;  faites  bouillir  un  instant, 
i mettez  après  cette  sauce  sur  la  raie  et  la  faites  un  peu 
imijoter  dedans;  en  servant  mettez  par-dessus  delà 
(Chapelure  de  pain. 

Raie  à la  Minime. 

Faites  frire  de  la  raie  dans  de  l'huile  et  préparez 
(comme  la  précédente.  Pour  la  sauce,  vous  faites  un 
petit  roux  de  farine  avec  de  l’huile  ; mouillez  avec  25 
centilitres  de  vin  blanc,  du  bouillon  de  racines,  un 
bouquet  de  persil,  ciboules,  une  gousse  d’ail,  trois 
cclous  de  girofle,  sel,  gros  poivre,  oignons,  racines, 
faites  cuire  pendant  une  heure,  passez  au  tamis,  met- 
tcz-y  un  anchois  liaché,  câpres  fines  entières,  servez 
ildessus  la  raie. 


DE  LA  MERLUCHE. 

La  merluche  la  plus  blanche  est  estimée  la  meil- 
lleure-,  avant  de  la  mettre  tremper,  battez-la  bien 
[partout  avec  un  marteau  pour  l’attendrir;  faites-la 
ttremper  plusieurs  jours  en  la  changeant  d’eau  ; vous 
lia  faites  cuire  un  moment  avec  de  l’eau  de  rivière, 
iretirez-la  et  la  mettez  en  morceaux  par  feuillets.  La 
fëauce  à la  gasconne  est  celle  qui  convient  le  mieux. 
îRleltez  la  merluche  dans  une  casserole  avec  de  l’huile 
(fine  et  autant  de  bon  beurre,  gros  poivre,  un  peu  d’ail 
eet  de  sel  ; si  elle  est  trop  douce,  mettez  la  casserole 
65ur  un  fourneau  eu  la  remuant  gaus  cesse,  jusqu’à 


— 230  — 

ce  que  le  beurre  soit  lié  avec  l’huile,  et  la  servez  dans 
le  moment,  parce  que  cette  sauce,  à mesure  qu’elle 
se  refroidit,  se  tourne. 

Limandes  snr  le  plat. 

Les  limandes  nettoyées  et  vidées,  faites  fondre  sur 
votre  plat  un  morceau  de  beurre  ; mettez  un  peu  da 
muscade  râpée;  arrangez  les  limandes  sur  le  plat, 
ajoutez  l’assaisonnement;  arrosez-les  avec  un  verre 
devin  blanc;  vous  les  masquez  ensuite  avec  delà 
chapelure  de  pain;  vous  les  posez  sur  le  fourneau, 
un  four  de  campagne  par-dessus,  et  vous  servez  le 
plat  tel  qu’il  est,  dès  que  les  limandes  sont  suffisam- 
ment cuites. 

Limandes  grillées. 

Les  limandes  étant  vidées  et  lavées,  frottez— les 
d’huile  et  les  saupoudrez  de  sel  et  de  poivre;  posez-les 
sur  un  gril  bien  chaud  ; faites-les  cuire  à un  feu 
doux  ; dressez-les  et  versez  dessus  une  sauce  à l’ita- 
lienne, ou  bien  dressez-les  seulement  sur  du  beurre 
pétri  avec  des  fines  herbes,  poivre,  -sel  et  jus  de 
citron. 

CAHRELETS. 

Ils  se  traitent  de  la  même  manière  que  les  îiman- 
îes.  On  les  mange  aussitôt  frits,  ainsi  que  les  liman- 
ies.  Dans  ce  cas,  on  les  saupoudre  de  farine;  on  les 
net  dans  de  la  friture  bien  chaude  et  on  les  sert  avec 
du  persil  frit. 

Carrelet»  grillés. 

Videz  et  lavez  vos  carrelets  ; essuyez-les  ; ensuite 


vous  les  huilez  et  y ajoutez  du  sel,  du  poivre;  prenez 
des  chalumeaux  de  paille  que  vous  mettez  sur  le  gril, 
et  vos  carrelets  par-dessus  ; grillez-les  à petit  feu,  et 
ensuite  dressez-les  sur  votre  plat,  et  les  masquez  d’une 
sauce  italienne  maigre. 


PLIES. 

Après  avoir  vidé  et  nettoyé  vos  plies,  faites-les  cuire 
dans  un  court-bouillon  ; leur  cuisson  achevée,  dres- 
sez-les sur  un  plat,  et  mettez  dessus  une  sauce  ita- 
lienne. 

Plies  grillées  sauce  aux  câpres. 

Videz  et  nettoyez  vos  plies;  ciselez-les;  mettez  du 
poivre,  de  l’huile;  une  demi-heure  avant  de  servir, 
posez-les  sur  le  gril  à un  feu  peu  ardent;  lorsqu’elles 
sont  cuites,  dressez-les  sur  le  plat,  et  masqucz-les 
d’une  sauce  au  beurre,  semée  de  câpres  dessus. 

Soles  frites. 

Nettoyez  et  videz  vos  soles  avec  grand  soin  ; trem- 
pez-les  dans  du  lait,  farinez-les  des  deux  côtés  et  met- 
tez-les  dans  la  friture  bien  chaude  ; couvrez  un  plat 
avec  une  serviette  et  dressez  vos  soles  sur  cette  ser- 
viette avec  des  citrons  entiers. 

Sole  sur  le  plat. 

Les  soles  étant  vidées,  lavées  et  essuyées,  fuites  en- 
trer le  tranchant  du  couteau  sur  le  gros  de  la  raie  du 
côté  noir;  faites  ensuite  fondre  du  bon  beurre  sur 
un  plat;  mettez-y  du  persil,  des  échalotes  hachées 
menues,  du  sel,  du  poivre,  avec  un  peu  de  muscade 
râpée  ; mettez  vos  soles  sur  le  plat  et  des  fines  herbes 
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dessu?;  vous  ajouterez  un  verro  de  vin  blanc  : vous 
les  couvrirez  avec  delà  mie  de  pain,  arrosée  de  gout- 
tes de  beurre  ; un  quart  heure  ou  une  demi-heure  avant 
de  servir,  vous  mettrez  vos  soles  sur  un  feu  doux, 
avec  le  four  de  campagne  très-chaud  pour  les  re- 
couvrir. 


Filets  de  sole  à la  Horly. 

Lavez  les  filets,  marinez  dans  jus  de  citron,  sel  efc 
poivre  ; saupoudrez  de  farine  et  faites  frire.  Faites 
réduire  les  carcasses  et  débris  en  arrosant  de  vin 
blanc  et  bouillon,  et  servez  cette  sauce  clarifiée  sous 
vos  filets. 


Filets  de  sole  au  gratin. 

Maniez  du  beurre  avec  des  jaunes  d’œufs,  un  peu 
de  farine,  sel,  poivre  et  fines  herbes.  Garnissez-en  le 
fond  du  plat  ; rangez  sur  cette  farce  les  filets  roulés  et 
recouvrez-les  de  la  farce  qui  garnit  le  fond  du  plat. 
Faites  gratiner  sur  un  feu  doux,  et  posez  par-dessus 
le  four  de  campagne  bien  chaud. 

Sole  à la  normande. 

Garnissez  le  plat  à gratiner  d’une  farce  préparée 
comme  il  est  dit  à l’article  précédent.  La  sole  étant 
préparée  comme  il  est  dit  à l’article  Sole  sur  le  plat, 
mettez  la  sole  dessus;  posez  le  plat  sur  un  feu  doux. 
Lorsque  la  farce  commencera  à gratiner,  vous  verse- 
rez sur  la  sole  un  ragoût  aux  truffes,  avec  champi- 
gnons, morilles,  œufs  pochés;  ajoutez  un  peu  de 
sauce  espagnole,  et  couvrez  le  plat  avec  le  rbur  de 
campagne  bien  chaud.  Servez  après  une  demi-heure 
de  cuisson. 
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ANGUILLE  DE  MER. 

Otez-en  la  peau;  faites  cuire  l’anguille  à l’eau  de 
îsel,  avec  une  poignée  de  persil  ; lorsqu’elle  est  cuite, 
servez  avec  une.  sauce  aux  câpres  et  aux  anchois. 
Wous  pouvez  aussi  la  servir  avec  une  sauce  tomate. 

ÉPERLANS. 

Les  éperlans  ne  se  mangent  guère  que  frits.  On 
■tes  vide,  on  les  lave,  on  les  saupoudre  de  farine;  on 
tes  fait  frire  dans  de  la  friture  bien  chaude,  et  on  les 
ioert  avec  du  persil  frit. 

Éperlans  sur  le  plat. 

On  peut  aussi  les  servir  sur  le  plat,  comme  nous 
ïavous  dit  pour  les  limandes. 

Éperlans  A l’anglaise. 

Faites  bouillir  pendant  un  quart  d’heure  dans  uno 
casserole  deux  verres  de  bon  vin  blanc  avec  la  même 
quantité  d’eau,  avec  des  tranches  de  citrons  sans 
écorce  ni  pépins,  sel  poivre  et  épices  fines.  Jetez-y  en- 
suite vos  éperlans  bien  nettoyés.  Lorsqu’ils  sont  cuits 
tetirez-les  pour  les  égoutter  et  les  dresser  sur  un  plat; 
ir.rrosez-les  avec  une  sauce  de  vin  blanc  bouilli  avec 
iée  l’ail,  ciboules  et  persil,  et  à laquelle  vous  ajoutez  au 
moment  de  vous  en  servir  un  morceau  de  beurre 
iinanié  avec  de  la  farine,  sel,  gros  poivre  et  jus  de 
iStron. 

Maquereau  à la  maître-d'hôtei. 

Videz,  lavez,  essuyez  bien  vos  maquereaux;  pose*- 
:ss  sur  le  gril,  enveloppés  d’un  papier  huilé;  retoufr 
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aez-les  quand  ils  softt  cuits  d’un  côté,  dressez-les  sur 
un  plat,  après  les  avoir  fendus  par  le  dos,  et  y avoir 
mis  un  morceau  de  beurre  manié  avec  persil,  ciboules, 
une  pointe  d’ail,  le  tout  haché  très-fin,  sel  et  gros 
poivre,  servez  de  suite,  avant  que  le  beurre  soit  fondu 
entièrement.  Arrosez-les  de  jus  de  citron. 

Maquereau  à l’huile. 

Cuit  sur  le  gril  ou  dans  une  eau  de  sel,  on  le  mange 
froid  à l’huile  et  au  vinaigre. 

Maquereaux  au  persil. 

Faites  griller  des  maquereaux  à l’ordinaire,  met- 
tez dans  la  casserole  un  morceau  de  beurre  manié 
avec  une  pincée  de  farine,  sel,  gros  poivre,  une  bonne 
pincée  de  persil  haché,  un  peu  de  jus;  faites  lier  sur 
le  feu,  mettez-y  un  jus  de  citron,  servez  dessus  les 
maquereaux. 

Maquereaux  à la  poêle. 

Lavez  et  videz  trois  maquereaux  ; coupez  la  tête  en 
vive,  un  peu  du  bout  de  la  queue,  paettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  peu  d’huile,  persil,  ciboules, 
échalotes  hachées,  sel,  gros  poivre,  faites-les  revenir 
sur  le  feu.  Vous  faites  suer  des  tranches  de  veau  dans 
une  casserole,  vous  les  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
de  Champagne,  un  peu  de  bouillon  ; faites  cuire  aux 
trois  quarts,  après  mettez-y  les  maquereaux  cuire 
avec  le  veau  et  les  fines  herbes  ; la  cuisson  faite,  dres- 
sez les  maquereaux  sur  le  plat,  mettez  dans  la  sauce 
un  peu  de  blond  de  veau,  faites  bouillit  pour  dé- 
graisser; passez  au  tamis,  mettez-y  un  jus  de  citv'on, 
servez  sur  les  maquereaux. 
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Maquereau  & la  sauce  blanche. 

’Videz  et  essuyez  bien  vos  maquereaux,  faites-les 
aariner  dans  de  bonne  huile  avec  du  persil  en  bran- 
ites,  des  ciboules  coupées  et  du  sel  fin:  faites  cuire 
ssuile  sur  le  gril  ; quand  ils  seront  cuits  servez  avec 
nie  sauce  blanche  aux  câpres  et  aux  anchois. 

Maquereau  au  beurre  noir. 

1 Préparez  vos  maquereaux  comme  il  a été  dit  à Par- 
cble  précédent.  Faites  cuire  sur  le  gril,  saucez-les 
re-c  du  beurre  noir  assaisonné,  dans  lequel  vous 
lirez  mis  un  fort  filet  de  vinaigre  ; couronnez-les  de 
rrsil  frit. 


DU  MULET  ET  DU  SURMULET. 

(Ces  deux  poissons  qui  ont  entre  eux  beaucoup  de 
sssemblance  se  préparent  et  se  servent  comme  les 
aaquereaux.  On  les  sert  aussi  grillés  avec  une  sauce 
wigote. 

DU  THON. 

Il  Le  thon  est  un  gros  poisson  qui  se  pêche  sur  les 
t>les  de  Provence,  d’Espagne  et  d’Italie,  et  que  l’on 
qpédie  en  province,  tout  mariné;  on  le  mange  ordi- 
nirement  en  salade  ; mais  dans  les  endroits  où  l’on 
îeut  en  avoir  de  frais  on  l’accommode  comme  le  sau- 
con  frais. 

Thon  à la  provençale. 

(Cobpez  le  thon  par  tranches;  dressez-le  sur  un  plat 
;eec  beurre,  persil,  ciboules  hachées,  mie  de  pain,  le 
lut  pétri  ensemble.  Posez  le  plat  sur  un  feu  doux,  et 
>t>uvrez-ie  d’un  four  de  campagne  bien  chaud. 
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' VIVE. 

La  vive  étant  vidée,  lavée  et  essuyée,  coupez-la  lé- 
gèrement en  cinq  ou  six  endroits  de  chaque  côté  ; fai- 
tes-la  tremper  avec  un  peu  d'huile,  sel,  poivre  ; faites- 
la  griller,  en  arrosant  de  temps  en  temps  avec  le  reste 
de  votre  huile;  dressez-la  ensuite  sur  une  sauce  au 
beurre,  câpres  et  anchois,  un  peu  de  farine  et  peu 
d’eau,  sel  et  poivre;  faites  lier  sur  le  feu. 

DU  MERLAN. 

La  chair  de  ce  poisson  est  friabb,  tendre  et  légère. 
Le  merlan  est  meilleur  frit  que  rôti  ou  bouilli.  Il  n’y  a 
d’ailleurs  guère  de  poissons  aussi  sains. 

Merlans  au  gratin. 

Maniez  de  beurre  des  farine,  herbes,  persil,  ciboules 
champignons  hachés,  faites-en  une  couche  au  fond 
d’un  plat  ; saupoudrez  de  chapelure  ; mettez  vos  mer- 
lans sur  cette  couche  et  faites-en  une  seconde  par-des- 
sus; ajoutez  un  demi-verre  de  vin  blanc,  un  peu  de 
glace  ou  de  jus  et  faites  cuire  à l’étouffée. 

Merlans  frita. 

Lavez  et  videz  vos  merlans,  remeltez-leur  le  foie  en 
place,  coupez  le  bout  de  la  queue  et  les  nageoires  ; dé- 
pouillez-les  de  leur  peau,  séchez-les  dans  un  linge, 
frottez-les  partout  avec  de  la  farine  et  mettez-les  dans 
de  la  friture  bien  chaude  ; laissez  leur  prendre  une 
belle  couleur;  égouttez-les  et  les  dressez  ensuite  sur 
un  plat  chaud.  Saupoudrez-les  de  sel  blanc  et  servez 
promptement  après  avoir  eu  soin  de  couvrirvotre  plat 
avec  une  serviette. 
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Préparez  vos  merlans  comme  à l’article  précédent; 
nites-les mariner  avec  du  citron,  sel,  tranchesd’oignon 

Itt  persil  en  branches;  saupoudrez  de  farine  et  faites- 
E2S  frire  ; au  moment  de  servir,  versez  dessus  une 
lauce  italienne. 

Merlans  à la  sauce  tomate. 

I Faites  frire  comme  les  précédents  ; dressez-les  sur 
irn  plat  et  arrosez-les  avec  une  sauce  tomate. 

Merlans  grillés. 

Videz  et  lavez  vos  merlans,  sécliez-les  dans  une  ser- 
iiette,  frottez-les  avec  du  vinaigre  et  roulez-les  ensuite 
aans  de  la  farine.  Après  quoi  graissez  avec  du  beurre 
ei  gril  sur  lequel  vous  devez  faire  cuire  vos  poissons, 
aiissez-le  bien  chauffer  et  mettez  alors  vos  merlans 
eessus;  retournez-les  plusieurs  fois:  quand  ils  sont 
cuits  retournez  le  gril  sur  un  plat  pour  ne  les  point 
iriser  ; servez  avec  du  beurre  bien  chaud  et  parez  avec 
lies  cornichons. 

De  la  macreuse. 

La  macreuse,  dont  on  fait  peu  d’usage  cd  cuisine, 
ise  fait  cuire  dans  un  court-bouillon;  sa  cuisson  est  de 
iiîinq  à six  heures;  on  la  sert  avec  une  sauce  hachée, 
)»u  avec  un  ragoût  de  laitances,  de  câpres  et  de  cham- 
ibignons. 

Du  rouget. 

Le  vrai  rouget  ne  s’écaille  point,  vous  le  videz,  îa- 
mz  et  gardez  les  foies.  Faites-le  cuire  sur  le  gril 
ccomme  la  vive,  et  servez-le  avec  les  mêmes  sauces  ; 
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ayez  soin  de  mettre  les  foies  dans  la  sauce  que  vous 
servirez  dessus.  Celui  que  nous  appelons  rouget  à 
Paris,  est  appelé  dans  d’autres  pays  greleoi;  ils  ont 
la  tête  plus  grosse  et  le  corps  moins  en  chair,  il  faut 
les  faire  cuire  différemment.  Après  les  avoir  vidés  et 
lavés  sans  les  écailler,  mettez-les  cuire  au  court  bouil- 
lon; comme  il  ne  faut  qu’un  moment  pour  les  cuire, 
faites  bouillir  une  demi-heure  le  court-bouillon,  pour 
qu’il  ait  du  goût  quand  vous  les  mettrez  dedans. 
Quand  ils  sont  cuits,  retirez-les  pour  enlever  douce- 
ment l’écaille  partout,  hors  la  tête,  et  servez  avec  les 
mêmes  sauces  que  la  vive. 


Harengs  frais  à la  bourgeoise. 


Écaillez,  lavez  et  essuyez  vos  harengs  avec  un  linge  ; 
faites-les  cuire  sur  le  gril;  leur  cuisson  achevée,  ser- 
vez-les  avec  la  sauce  suivante  : 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
un  peu  de  farine,  un  filet  de  vinaigre  ou  du  jus  de 
citron,  une  cuillerée  de  moutarde. 

* 


Harengs  à la  maître-d’hûtel. 


Faites-les  griller,  fendez-les  en  deux  par  le  dos, 
garnissez  l’intérieur  de  beurre  manié  de  persil,  sel  et 
poivre  ; faites  légèrement  chauffer  le  plat,  et  servez 
avec  jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre. 


Harengs  saurs  au  naturel. 

Essuyez-les  avec  soin  ; coupez-leur  la  tête  et  la 
queue;  fendez-les  par  le  dos  dans  toute  leur  longueur 
et  ouvrez-les;  arrosez-Ies  avec  de  bonne  huile;  met- 
tez-les sur  le  gril  et  ne  les  y laissez  qu’un  instant.  Ser- 
vez à sec  avec  uu  huilier  et  un  moutadier. 
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Harengs  saurs  à la  Sslnte-Menehonld. 

.Ayez  une  douzaine  de  harengs  saurs,  coupez-!eur 
bout  de  la  tête  et  de  la  queue,  mettez-les  tremper 
natre  heures  dans  l’eau,  et  ensuite  deux  heures  dans 
>>  centilitre^  de  lait;  mettez-les  égoutter  et  es- 
uyer,  trempez-les  dans  du  beurre  chaud  mêlé  avec 
aae  demi-feuille  de  laurier,  thym,  basilic  haché 
umme  en  poudre,  deux  jaunes  d’œufs  et  de  gros 
ibivre,  panez-les  à mesure  que  vous  les  trempez  dans 
Ibeurre,  et  faites-les  griller  légèrement;  mettez  dans 
] fond  du  plat  que  vous  devez  servir  deux  cuillerées 
i i verjus. 

Sardines  fraîches. 

I IFraîches,  on  les  écaille,  on  les  lave,  on  les  fait  cuire 
iisrle  gril;  faites  une  sauce  avec  beurre,  un  peu  de 
| rrine,  filet  de  vinaigre,  un  peu  de  moutarde,  sel,  poi- 
Iree,  un  peu  d’eau  ; faites  lier  la  sauce  sur  le  feu,  et 
i rrvez  sur  vos  sardines.  Salées,  on  les  mange  cuites 
irr  le  gril  comme  les  harengs. 

Anchois. 

i ILes  anchois,  que  l’on  vend  ordinairement  conservés 
I irns  de  la  saumure  ou  de  l’huile,  se  mangent  le  plus 
ddinairement  en  salade;  il  suffit  pour  cela  de  les 
! uuper  par  filets,  de  les  dresser  sur  un  plat  avec  des 
Djfs  durs,  des  fines  herbes,  des  cornichons  et  de  les 
rrvir  avec  un  huilier. 

Anchois  frit*. 

tFaites  dessaler  vos  anchois  ; trempez-les  dans  une 
tte  faite  avec  de  la  farine,  une  cuillerée  d’huile,  et 
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délayée  avec  du  vin  blanc  ; faites  en  sorte  que  la  pâte 
ne  soit  pas  trop  liquide;  quand  ils  ont  pris  une  belle 
couleur,  servez-les  pour  entremets. 

DES  HOMARDS. 

Les  homards  sont  des  écrevisses  de  mer  dont  la 
chair  est  compacte,  dure,  coriace  et  indigeste.  C’est 
aussi  de  la  même  manière  que  les  écrevisses  qu’on 
les  fait  cuire.  Mais  généralement  on  les  achète  cuits 
dans  les  marchés. 

Homard  à la  rémoulade. 

Prenez  un  homard  bien  frais  et  fendez-le  parle  dos 
depuis  la  tête  jusqu’à  la  queue,  ôtez  tout  ce  qu’il  a 
dans  le  corps;  délayez  ce  que  vous  venez  de  retirer 
avec  une  bonne  cuillerée  de  moutarde,  huile  et  vinai- 
gre, ajoutez  échalotes  et  persil  hachés  très-fin,  sel, 
gros  poivre  et  œufs  de  homard  s’il  en  a.  Mettez  cette 
rémoulade  dans  une  saucière  et  servez-la  en  même 
temps  que  le  homard. 

* 

Des  langoustes. 

La  langouste  est  une  espèce  d’écrevisse  de  mer, 
qu’on  ne  trouve  que  dans  la  mer  Méditerranée.  Elle 
se  fait  cuire  et  se  prépare  absolument  de  la  même 
façon  que  le  homard. 

Des  chevrettes  et  des  crevettes. 

On  trouve  ces  petits  coquillages  aux  bords  de  la  mer; 
comme  les  homards  et  les  langoustes  on  les  vend  cuits 
sur  les  marchés.  Leur  qualité  essentielle  est  d’être 
frais,  ce  que  vous  reconnaîtrez  en  examinant  s’ils  sont 
4’un  beau  rouge.  On  les  dresse  en  pyramide  sur  un 
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plat  couvert  d’une  serviette  pliée;  pour  réussir  plus 
facilement  à construire  la  pyramide,  on  met  au  centre 
une  bonne  poignée  de  persil  et  on  les  dresse  autour. 


Moules  à la  poulette. 

Raclez  les  coquilles  pour  en  détacher  tout  ce  qui  est 
adhérent;  lavez-les  à plusieurs  eaux;  mettez-les  à sec 
dans  une  casserole,  sur  un  feu  ardent;  retournez-les; 
à mesure  qu’elles  s’ouvrent,  ôtez  une  coquille  à cha- 
cune ; passez  au  tamis  l’eau  que  les  moules  ont  rendue; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  beurre,  persil,  ci- 
boules hachées,  gros  poivre  et  muscade  râpée;  pas- 
sez-les  sur  le  feu;  ajoutez  un  peu  de  farine  ; mouillez 
avec  du  bouillon  et  un  peu  de  l’eau  de  vos  moules; 
faites  bouillir  deux  minutes  ; tenez-les  ensuite  chau- 
dement sans  bouillir;  au  moment  de  servir,  liez  la 
sauce  avec  des  jaunes  d’œufs,  et  ajoutez  du  jus  de 
citron. 

Moules  aux  fines  herbes. 

Préparez  comme  les  précédentes,  jetez-lesri^mâ  la 
casserole  avec  beurre,  fines  herbes,  poivre,  sel,  sau- 
tez-les  et  laissez  cuire  dix  minutes. 

Moules  à la  hollandaise. 

Nettoyez  bien  des  moules  que  vous  faites  ouvrir 
sur  le  feu,  passez-en  l’eau  légèrement  dans  un  tamis  \ 
mettez-la  dans  une  casserole  avec  du  bouillon,  un 
morceau  de  beurre,  un  peu  d’huile,  du  gros  poivre, 
du  persil  haché,  faites  réduire  la  sauce  ; quand  sous 
êtes  prêt  à servir,  mettez  les  moules  chauffer  dedans 
et  servez. 


U 


Huîtres  crues. 


Il  existe  peu  d’aliments  aussi  faciles  à digérer.  Les 
huîtres  conviennent  aux  estomacs  les  plus  débiles  ainsi 
qu’aux  convalescents;  elles  sont  nourrissantes  et  apé- 
ritives  ; on  les  mange  le  plus  ordinairement  crues 
avec  une  pincée  de  poivre  et  du  jus  de  citron. 

On  reconnaît  que  l’huître  est  fraîche  lorsque  l’eau 
où  elle  baigne  est  claire  et  limpide,  et  que  la  chair 
en  est  lisse  et  brillante. 

Huttres  marinées. 

Maniez  un  morceau  de  beurre  avec  de  la  farine  que 
vous  mettez  dans  une  casserole  avec  de  l’eau,  du  vi- 
naigre, un  peu  de  sel,  poivre,  persil,  ciboules,  ail, 
clous  de  girofle,  échalotes,  thym,  laurier,  basilic;  fai- 
tes tiédir  cette  marinade  sur  le  feu,  vous  y mettez  les 
huîtres  pour  les  faire  mariner  deux  heures,  égouttez 
et  essuyez  avec  un  linge,  trempez-les  dans  une  pâte  à 
vin  ; faites  frire  de  belle  couleur,  servez  garnies  de 
persil  frit. 

\ « 

Huîtres  dau6  leur  sauce  aux  croûtons. 

Prenez  deux  ou  trois  douzaines  d’huîtres  que  vous 
mettez  avec  leurs  eaux  sur  un  tamis,  un  plat  dessous; 
mettez  l’eau  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  blond 
de  veau,  un  demi-verre  devin  blanc,  persil,  ciboules, 
échalotes  hachées,  du  gros  poivre,  un  pain  de  beurre 
de  Vanvres;  faites  cuire  et  réduire  la  sauce;  mettez-y 
après  les  huîtres  pour  les  faire  chauffer  sans  qu’elles 
bouillent.  Vous  avez  des  croûtons  de  pain  passés  au 
beurre  et  coupés  bien  proprement  en  petits  ronds; 
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mettez-les  dans  le  ragoût  pour  les  faire  sauter  et  ser- 
vez à courte  sauce. 

POISSONS  d’eau  douce. 

On  fait  usage  en  cuisine  des  poissons  d’eau  douce 

ont  voici  la  liste  : le  brochet,  l’anguille,  la  carpe,  la 
truite  commune,  la  truite  saumonée,  la  perche,  la 
tanche,  la  lotte,  la  tortue,  la  lamproie,  le  meunier,  le 
b arbillon,  le  goujon,  le  gardon,  la  brème,  les  gre- 
n ouilles  et  les  écrevisses. 

Court-bouillon  pour  tons  le»  poissons  d’eau  douce. 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre 
avec  des  oignons  coupés  en  tranches  et  des  carottes 
en  lames,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  ou  trois 
clous  de  girofle,  deux  gousses  d’ail,  du  thym,  du  ba- 
silic et  un  peu  de  gingembre,  si  vous  le  jugez  à pro- 
pos; passez  le  tout  sur  un  feu  un  peu  ardent  pour 
donner  à vos  légumes  un  peu  de  couleur;  faites  en 
sorte  que  le  fond  de  votre  casserole  soit  un  peu  atta- 
ché; mouillez-les  avec  deux  ou  trois  bouteilles  de 
bon  vin  : si  vous  désirez  que  votre  court-bouillon  soit 
au  gras,  vous  y mettez  un  fond  de  graisse;  faites-le 
bouillir,  et  servez-vous-en. 

Brochet  au  bleu  ou  court-bouillon. 

Faites-le  cuire  avec  carottes  en  tranches,  oignons 
coupés,  bouquet  garni,  clous  de  girofle,  thym,  basilic, 
sei  et  gros  poivre;  mouillez  avec  du  vin  et  moitié 
eau,  mettez  le  brochet  sur  une  feuille  percée  clans 
une  poissonnière,  ou  si  vous  n’en  avez  pas,  envetop- 
pez-le  d’un  linge  pour  ne  pas  le  rompre  en  le  retirant. 
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Il  faut  aussi  ficeler  la  tête,  pour  qu’elle  ne  se  déforme 
pas;  faites  cuire  à petit  feu.  Si  vous  le  servez  pour  rôt; 
laissez-le  refroidir  et  mettez-le  sur  un  lit  de  persil. 
Dans  ce  cas, -on  ne  doit  pas  enlever  les  écailles. 

Brochetons  à la  maître-d’hôtel. 

Mettez-les  sur  le  gril,  enveloppés  d’une  feuille  de 
papier  beurré,  après  les  avoir  saupoudrés  de  sel  fin. 
Quand  ils  sont  cuits,  fendez-les  par  le  dos,  et  rem- 
plissez-les  avec  un  morceau  de  beurre  manié  de  fines 
herbes,  comme  les  maquereaux. 

Brochetons  frit*. 

On  ne  fait  frire  que  les  brochetons  ; pourceîa,  on  les 
écaille,  on  les  vide  et  l’on  coupe  les  nageoires  et  les 
ouïes.  Vos  brochets  ainsi  préparés,  trempez-les  dans 
du  lait,  roulez-les  ensuite  dans  la  farine  et  faite  frire  ; 
saupoudrez  de  sel  avant  de  servir. 

Brochet  en  fricassée  de  poulet. 

Après  avoir  écaillé  un  brochet  on  le  coupe  par  tron- 
çons, pour  le  faire  revenir  dans  une  casserole  avec  du 
beurre  et  des  champignons  ; on  ajoute  un  peu  de  fa- 
rine et  on  mouille  avec  du  vin  blanc.  Au  moment  de 
servir,  on  lie  avec  des  jaunes  d’œufs; 

Anguille  à la  broche. 

Après  avoir  dépouillé  une  anguille  et  lui  avoir 
coupé  la  tête,  vous  la  viderez  et  la  roulerez  comme 
un  cerceau,  en  l’assujettissant  avec  des  brochettes  et 
de  la  ficelle;  vous  la  poserez  sur  une  tourtière;  mettez 
dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre,  des  carot- 


! tes  et  des  oignons  coupés  en  tranches,  du  persil,  du 
1 laurier,  du  thym;  faites-leur  faire  quelques  tours 
isrnie  feu,  mouillez  avec  du  vin  blanc,  ajoutez  du  sel, 
tdu  poivre;  après  avoir  laissé  bouillir  une  demi-heure 
i cette  préparation,  vous  la  passerez  au  tamis  sur  l’an- 
I guille,  et  mettez  le  tout  au  four  ; au  bout  d’une  demi- 
1 heure  ou  trois  quarts  d’heure,  vous  l’enlevez  de  des- 
isus  la  tourtière  et  l’assujettissez  à la  broche,  après 
1 l’avoir  enveloppée  de  papier  huilé. 

Anguille  à la  tartare. 

Dépouillez  et  videz  une  anguille,  coupez-la  par  tron- 
çons de  quatre  ou  cinq  pouces;  vous  faites  une  mari- 
inade  comme  pour  l’anguille  à la  broche;  avant  de  la 
î mouiller,  mettez-y  un  peu  de  farine;  lorsque  votre 
«sauce  sera  cuite,  passez-la  à l’étamine  sur  les  mor- 
jiceaux  d’anguille,  et  failes-les  cuire;  lorsqu’ils  seront 
! froids,  vous  les  roulerez  dans  la  mie  de  pain;  vous  les 
ttremperez  ensuite  dans  des  œufs  assaisonnés  etbattus  ; 
wousles  panerez  une  seconde  fois,  et  un  quart  d’heure 
savant  de  servir,  mettez  vos  tronçons  sur  le  gril,  à un 
[ (feu  doux,  avec  un  four  de  campagne  bien  chaud  des- 
ssus.  Faites  une  rémolade  composée  d’huile,  mou- 
I ttarde,  sel,  gros  poivre,  câpres,  anchois,  persil  et  ci- 
lboule  hachés.  Cette  sauce  étant  bien  battue  et  bien 
tunie,  mettez-la  sur  un  plat  et  dressez  les  tronçons 
cd’anguille  dessus. 

Anguille  à la  poulette. 

On  dépouille  une  anguille,  on  la  coupe  en  tronçons, 
ion  la  met  sur  le  feu  dans  une  casserole,  avecdu  sel,  du 
t-gros  poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  du  persil,  délacé 


boule  et  une  bouteille  de  vin  blanc;  lorsqu’elle  est 
cuite,  . on  passe  son  mouillement  au  tamis,  on  la  met 
dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  farine,  des 
oignons  passés  au  blanc,  du  beurre,  des  champignons, 
du  persil  et  de  la  ciboule;  lorsque  les  oignons  sont 
cuits  on  les  pose  sur  l’anguille,  on  dégraisse  la  sauce, 
on  la  passe  à l'étamine.  Pour  servir,  on  dresse  l’an- 
guille sur  des  croûtons  passés  au  beurre  ; on  verse 
dessus  la  sauce  et  on  ajoute  quelques  écrevisses. 

Anguille  à la  Sainte-Ménehould. 

Préparez  votre  anguille  comme  si  vous  vouliez  la  met- 
tre à la  broche;  parez-la  sur  une  tourtière,  mouillez- 
la  d’œufs  battus,  panez-la,  repassez  dessus  du  beurre 
Trais  fondu,  panez-la,  de  nouveau,  puis  mettez-la  au 
four  ou  dans  un  four  de  campagne.  Quand  elle  aura 
pris  une  belle  couleur,  dressez-la  sur  votre  plat  et 
versez  dans  le  milieu  soit  une  sauce  ravigote,  soit  une 
sauce  italienne  blanche. 

DE  LA  CARPE. 

La  carpe  est  un  des  poissons  d’eau  douce  dont  on 
fait  le  plus  d’usage  en  cuisine.  Quand  la  carpe  est 
grosse,  elle  se  sert  au  bleu  pour  un  plat  de  rôt  ; mê- 
lée avec  d’autres  poissons,  on  l’emploie  en  matelote  ; 
quand  elle  est  seule,  sans  autres  poissons,  elle  s’ap- 
pelle étuvée;  elle  se  sert  encore  frite,  et  de  plusieurs 
façons,  soit  au  gras,  soit  au  maigre. 

Carpe  au  bleu. 

Videz  une  carpe,  sans  lui  ouvrir  trop  le  ventre  ; 
prenez  garde  surtout  de  crever  l’amer,  et  d’eudom- 
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imager  ses  écailles;  ôtez-lui  ses  ouïes,  sans  gâter  la 
llangue,  et  mettez-la  dans  une  poissonnière;  laites 
Ibouillir  un  demi-litre  de  vinaigre  rouge,  que  vous 
'verserez  dans  son  ébullition  sur  votre  carpe  pour  lui 
(donner  une  couleur  bleue  ; mouillez-la  d’une  braise 
i maigre  ou  grasse;  couvrez-la  d’un  papier  beurré; 
ifaites-la  cuire  à petit  feu  ; sa  cuisson  achevée,  égout  lez- 
11a;  placez  votre  carpe  sur  une  serviette  bien  blanche, 

I proprement  arrangée  sur  votre  plat,  et,  après  l’avoir 
i couronnée  de  persil,  servez-la. 

Carpe  grillée. 

La  carpe  étant  vidée,  on  la  fait  mariner  pendant 
i une  heure  dans  de  l’huile  assaisonnée  de  poivre,  sel, 
persil,  ciboules  hachés,  puis  on  la  met  sur  le  gril  et 
on  la  fait  cuire  à un  feu  doux,  Dressez  la  carpe  ainsi 
cuite,  et  versez  dessus  une  sauce  blanche  mêlée  de 
câpres. 


Carpe  frite. 

La  carpe  étant  écaillée  et  vidée,  on  la  fend  par  le 
dos  de  manière  que  la  tête  soit  séparée  en  deux,  après 
avoir  donné  quelques  coups  de  couteau  sur  la  grosse 
arête  afin  que  la  carpe  ait  une  forme  bien  plate,  sau- 
poudrez de  farine,  et  la  laites  frire. 

Carpe  à la  Chambord. 

Piquez-en  la  chair  avec  du  petit  lard  ; meltez-la 
dans  une  poissonnière,  avec  une  marinade  grasse  ou 
maigre;  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  le  lard  ait  pris 
couleur.  Au  moment  de  servir,  dressez  votre  carpe 
sur  le  plat  avec  une  garniture  de  grosses  quenelles,  de 
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ris  de  veau  piqué,  de  belles  écrevisses,  de  croûtons 
glacés,  de  culs  d’artichauts  cuits  avec  la  carpe;  versez 
dessus  une  sauce  réduite  faite  avec  h mouillement  <V 
votre  carpe. 

Carpe  à la  provençale. 

Faites-la  cuire  par  tronçons  dans  un  derni-verre  de 
vin,  avec  huile,  épices,  un  peu  de  beurre,  d’ail,  maniés 
de  farine,  persil,  échalotes,  ciboules,  champignons, 
le  tout  haché. 


Carpe  à la  tartare. 

Prenez  une  carpe  que  vous  écaillez  et  videz  par  les 
ouïes;  mettez  dans  le  corps  un  bon  morceau  de 
beurre  manié  de  persil,  ciboules,  échalotes  hachés, 
sel,  gros  poivre  ; cousez-la  et  mettez  mariner  avec  de 
l’huile  et  une  gousse  d’ail  entière  ; enveloppez-la  dans 
deux  feuilles  de  papier  avec  toute  sa  marinade,  hui- 
lez le  papier  en  dehors,  faites  cuire  sur  le  gril;  vous 
servirez  la  carpe  à sec,  après  avoir  ôté  le  papier  et  la 
ficelle,  mettez  une  rémolade  dans  une  saucière,  que 
vous  faites  avec  persil,  ciboules  hachées,  sel,  gros 
poivre,  câpres  et  anchois  bâchés,  délayez  avec  de  la 
moutarde,  huile  et  vinaigre. 

Vous  pouvez  mettre  de  cette  façon  toutes  sortes  de 
poissons  qui  se  servent  grillés. 

i 

Matelote  de  carpe»  et  autres  poissons. 

Prenez  une  carpe  qui  ait  des  œufs  et  une  autre  des 
laitances,  un  brochet  et  une  anguille;  appropriez  les 
carpes  et  ayez  bien  soin  d’enlever  de  la  tête  la  pierre 
jaune  qui  s’y  trouve  ; préparez  votre  brochet  comme 
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si  vous  vouliez  le  mettre  en  étuvée  et  votre  anguille 
comme  pour  la  faire  cuire  à la  tartare.  Coupez  par 
petits  morceaux  ; metlez-les  dans  une  casserole,  ave 
carottes  et  oignons  en  tranches,  un  bouquet  garni  et 
un  maniveau  de  champignons  bien  blaucs  et  bien 
lavés,  sel,  gros  poivre  et  muscade;  mouillez-lcs  avec 
trois  bouteilles  de  vin,  et  les  faites  bouillir  à grand 
feu,  jusqu’à  ce  que  votre  poisson  soit  cuit;  un  quart- 
d’heure  est  plus  que  suffisant  ; faites  roussir  quelques 
petits  oignons  dans  du  beurre,  et  les  faites  cuire  en 
particulier,  avec  le  même  mouillement,  afin  qu’ils  ne 
s’écrasent  point;  dressez  votre  matelote  sur  le  plat, 
vos  champignons  et  vos  oignons  par-dessus;  passez  le 
fond  au  tamis  de  soie,  et  l’incorporez  dans  quatre 
cuillerées  à pot  d’espagnole;  faites  réduire  à forte 
consistance  de  sauce;  finissez  avec  du  beurre  frais, 
ajoutez  le  sang  de  vos  poissons  que  vous  aurez  eu  soin 
de  recueillir  et  arrosez  votre  matelote  avec  le  tout 
bien  chaud. 

Matelote  à la  marinière. 

Appropriez,  comme  pour  l’autre  matelote,  carpes 
brochets,  anguilles,  barbillons;  réservez  le  sang  de 
ces  poissons  et  faites  cuire  à part  les  laitances  et  les 
œufs.  Mettez  dans  un  chaudron  à la  crémaillère  une 
quantité  suffisante  de  vin  rouge,  un  bon  morceau  de 
beurre,  sel,  poivre,  fines  épices,  aromates,  petits 
i oignons  cuits  à l’avance,  jetez  votre  poisson  dans  cet 
assaisonnement,  faites  cuire  vivement,  et  remuez 
avec  précaution.  Ajoutez  pendant  la  cuisson  du 
beurre  manié  avec  de  la  farine,  et  dès  que  le  poisson 
; sera  cuit,  dressez  sur  un  plat,  faites  lier  et  réduire  la 

il. 
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sauce.  Ajoutez-y  le  sang  de  vos  poissons  et  arrose* 
votre  matelote  avec  le  tout. 

DE  LA  TRUITE  SAUMONÉE  ET  DE  LA  COMMUNE. 

La  truite  saumonée  a la  chair  rouge,  et  la  commune 
blanche  ; la  bonté  de  la  première  est  supérieure  à celle 
de  la  dernière;  les  apprêts  se  font  de  même.  On  les 
fait  cuire  sur  le  gril  et  on  les  sert  avec  un  ragoût  mai- 
gre; elles  s’accommodent  aussi  quelquefois  au  gras 
comme  le  saumon  frais.  De  quelque  façon  qu’ou  les 
prépare,  il  faut,  avant  de  les  faire  cuire  les  vider  sans 
ouvrir  le  ventre  ni  les  écailler,  les  laver  et  les  essuyer 
avec  soin  et  ficeler  la  tête. 

Truite  au  court-bouillon  ou  au  bleu. 

Voyez  plus  haut  Carpe  au  bleu.  La  truite  se  iait 
cuire  de  la  même  manière.  Cuite  ainsi,  ou  peut  la 
dresser  et  la  couvrir  d’une  sauce  blanche  mêlée  de 
câpres,  ou  bien  ou  la  dresse  sur  un  p[at  recouvert 
d’une  serviette  ; on  met  dessus  du  persil  en  branches, 
et  on  la  sert  avec  l’huilier. 

Perche  au  rln. 

Ecaillez-la  et  ôtez  les  ouïes,  mettez-la  cuire  avec 
moitié  vin  blanc  et  moitié  bouillon,  sel,  poivre,  épices, 
ail,  persil  et  ciboules,  relirez-la  après  la  cuisson;  fai- 
tes fondre  dans  une  autre  casserole  du  beurre  manié 
avec  de  la  farine  ; mouillez-le  avec  le  fond  de  la  per- 
che en  tournant  toujours.  Quand  cette  sauce  sera  liée, 
ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre,  de  muscade  râpée,  et 
servez-vous-en  pour  arroser  votre  perche. 
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Perche  au  court-bouillon. 

Enlevez  les  ouïes  et  videz-la,  ficelez  la  tête  et  ôtez- 
lui  lu  moitié  de  ses  œufs;  faites-la  cuire  dans  un 
court-bouillon  avec  du  vin  blanc;  quundelle  est  cuite, 
écaillez-la,  dressez-la  sur  un  plat  que  vous  devez 
servir  et  arrosez-la  avec  une  sauce  blanche  aux  câ- 
pres; on  peut  également  la  servir  avec  un  plat  de  lé- 
gumes au  gras  ou  au  maigre. 

Perche  frite. 

Préparez  votre  perche  comme  si  vous  vouliez  l’ac-, 
commoder  au  vin,  ciselez-la  des  deux  côtés,  faites-la 
mariner  avec  un  peu  d'huile,  du  jus  de  citron,  de  l’oi- 
gnon en  tranches,  sel  et  persil  vert  ; au  moment  de 
la  mettre  dans  la  friture,  vous  l’égoutterez  et  la  fari- 
nerez bien.  Servez-la  très-chaude  pour  qu’elle  n’ait  pas 
le  temps  de  s’amollir. 

Perches  de  .plusieurs  façons. 

Les  perches  cuites  au  court-bouillon  se  servent  avec 
i leurs  écailles  sur  une  serviette  pour  un  plat  de  rôt. 
On  peut  ausi  les  servir  avec  un  ragoût,  pour  cela  on 
îles  épluche  de  leurs  écailles  et  on  les  sert  avec  un 
i ragoût  d’écrevisses  ou  autre.  Quand  elles  sont  cuites 
; au  court-bouillon  et  froides,  vous  en  tirez  des  filets 
i que  vous  mettez  à différentes  sauces. 

IDE  LA  TANCHE. 

Pour  1 écailler,  on  la  limone,  en  faisant  bouillir  de 
1 l’eau  dans  un  chaudron;  mettez-la  dans  l'eau  bouil- 
llonte,  et  retirez-la  après  l’y  avoir  laissée  un  moment; 
f écaillez-la  en  commençant  par  le  côté  de  la  tète,  et 
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prenez  garde  d’enlever  la  peau  et  de  l’écorcher;  après 
ces  opérations,  videz-la  et  ôtez  les  nageoires;  faites- 
la  cuire  sur  le  gril  comme  les  autres  poissons,  et  ser- 
vez avec  les  mômes  sauces.  Elle  se  sert  aussi  en  fricas* 
fiée,  après  l’avoir  coupée  par  morceaux. 


Tanches  en  matelote  au  blanc. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
une  douzaine  de  petits  oignons  blancs  blanchis  un 
quart  d’heure  dans  l’eau  bouillante,  des  champignons, 
un  bouquet  de  persil,  ciboules,  une  gousse  d’ail,  trois 
clous  de  girofle,  thym,  laurier,  basilic;  passez  sur  le 
feu,  mettez -y  une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  une 
chopine  de  vin  blanc  ; sel,  gros  poivre;  faites  bouillir 
un  quart-d’heure  à petit  feu  : après  mettez-y  des  tan- 
ches coupées  par  tronçons;  la  cuisson  faite,  mettez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème, 
un  anchois  haché,  câpres  fines  entières;  faites  lier 
sur  le  feu;  servez  garnies  de  croûtons  passés  au 
beurre. 


Tanche  à la  poulette. 

Après  avoir  laissé  une  tanche  quelques  secondes 
dans  l’eau  très-chaude,  on  en  enlève  le  limon  et  on 
l’écaille,  on  la  coupe  en  morceaux  que  l’on  fait  dé- 
gorger, et  que  l’on  saute  dans  du  beurre;  on  ajoute 
un  peu  de  farine,  du  sel,  du  poivre,  une  feuille  de 
laurier,  un  bouquet  de  persil,  de  la  ciboule,  des  petits 
oignons  des  champignons  et  du  vin  blanc;  on  fait 
cuire  le  ragoût  sur  un  bon  feu.  Pour  servir,  on  ajoute 
une  liaison  de  jaunes  d’œufs,  et  on  retire  la  feuille  de 
laurier,  le  persil  et  la  ciboule. 
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Tanches  frite». 

Après  avoir  vidé  et  bien  lavé  vos  tanches  dans  un 
linge,  vous  les  ouvrez  par  le  dos;  vous  les  saupou- 
drez avec  un  peu  de  sel;  vous  les  frottez  de  iariue  et 
les  mettez  dans  une  friture  de  saindoux  bouillant; 
faites-leur  prendre  une  belle  couleur;  faites  une  sauce 
aavec  un  anchois,  des  champignons,  des  truffes  et  des 
ccàpres,  le  tout  haché  bien  menu,  et  mijoté  dans  du 
i i us  de  viande  avec  ie  jus  d’un  citron  ou  un  peu  de 
coulis  de  poisson. 


DE  LA  TORTUE. 

La  tortue  est  un  poisson  qui  naît  dans  une  écaille  ; 
iil  y en  a de  terre  et  de  mer.  On  ne  s’en  sert  ordinaire- 
iment  que  p our  garnir  les  ragoûts.  Soit  que  vous  vou- 
lliez  les  manger  seules  ou  que  vous  les  mettiez  dans  un 
iragoût,  il  faut  d’abord  leur  couper  la  tête  et  les  pât- 
îtes. Faites-les  cuire  un  moment  avec  de  l’eau,  sel,  poi- 
' vre, oignons,  persil, ciboule,  racines,  lamoitié  d’un  ci- 
itron  ou  verjus  de  graines.  Après  quoi  retirez-les  pour 
ten  détacher  l’écaille;  ayez  soin  d’ôter  l’amer,  coupez 
lia  chair  par  morceaux  pour  la  mettre  dans  le  ragoût 
i qu’il  vous  plaira. 

On  peut  aussi  les  accommoder  seules  à la  fricassée 
kde  poulets. 


DE  LA  LAMPROIE. 

Ce  poisson  ressemble  à l’anguille  : il  y en  a de  ri- 
’vière  et  de  mer  : il  faut  les  limoner  comme  on  la  dit 
ipour  lu  tanche. 


Lamproies  à la  poulette. 


On  les  coupe  par  tronçons  et  on  les  prépare  com 
l’anguille  à la  poulette. 

Lamproies  à la  tartare. 

Les  lamproies  se  préparent  aussi  à la  tartare  ; pour 
cela,  suivez  de  tout  point  ce  que  nous  avons  dit  pour 
l’anguille  à la  tartare  : on  opère  absolument  de  la 
même  façon. 

Barbillon  sur  le  gril. 

On  vide  et  on  écaille  un  barbillon  ; cela  fait,  on  le 
met  sur  un  plat,  avec  du  persil,  de  la  ciboule,  du  sel, 
du  poivre  et  de  l’huile;  trois  quarts-d’heure  avant  de 
le  servir,  vous  le  posez  sur  le  gril  à un  feu  modéré  ; 
quand  il  est  grillé,  vous  le  masquez  avec  ulbe  sauce 
aux  câpres.  Le  barbillon  se  sert  de  toutes  lesfaçons  usi-^ 
tées  pour  la  carpe. 

DE  LA  BRÈME. 

La  brème  se  sert  et  se  prépare  de  la  môme  manière 
que  le  barbillon. 

Goujons  frits. 

Videz,  écaillez,  lavez  et  essuyez  des  goujons;  sau- 
poudrez-les  de  farine,  mettez-les  à la  friture  bien 
chaude  etservez-les  avec  du  persil  frit. 

Ëtuvée  de  goujons. 

Écaillez,  videz  et  essuyez  vos  goujons;  mettez  dans 
le  fond  du  plat  que  vous  devez  servir,  du  persil,  de  la 
ciboule,  des  champignons, ^deux  échalotes,  du  thym, 
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du  laurier,  du  basilic,  le  tout  haché  menu,  sel  et  gros 
poivre 3 arrangez  dessus  les  goujcns,  et  assaisonnez- 
les  dessus  comme  dessous;  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  rouge;  couvrez  votre  plat,  et  faites  bouillir  sur 
un  bon  feu,  pendant  un  quart-d’heure,  jusqu’à  ce 
qu’il  ne  reste  que  peu  de  sauce,  et  servez. 

DU  GARDON  ET  DES  AUTRES  POISSONS  BLANCS. 

Le  gardon  et  les  aytres  poissons  de  rivière  que  l’on 
i désigne  sous  le  nom  de  poissons  blancs  ne  sont  pas 
Ifort  estimés;  ils  s’accommodent  comme  ceux  qu’on 
i appelle  par  opposition  poissons  noirs  et  dont  nous 
lavons  indiqué  les  diverses  préparations.  Quand  ils 
i sont  gras,  ils  se  mettent  au  court-bouillon,  sur  le 
I gril,  à la  sauce  blanche,  en  matelote.  Quand  ils  sont 
] petits,  on  les  fait  frire. 

Les  petits  poissons  blancs,  tels  qu’ablettes,  éperlans 
(de  rivière,  vendeuvres,  etc.,  se  préparent  et  se  servent 
(comme  les  goujons. 

DES  ÉCREVISSES. 

Les  écrevisses  de  la  Seine  et  celles  du  Rhin  sont 
iregardées  comme  les  meilleures;  on  reconnaît  les 
ipremières  en  examinant  si  le  dessous  des  grosses  pat- 
ttes  est  rouge.  Pour  les  apprêter  on  les  met  eu  vie 
(dans  un  chaudron  où  se  trouve  du  vinaigre  mélangé 
(d’eau  et  fortement  assaisonné  de  sel,  de  poivre,  de 
tthym,  de  laurier  et  de  muscade.  On  peut  aussi  les  taire 
(cuire  dans  du  vin  blanc.  On  les  met  au  feu  en  vie, 
| iparcc  que  si  on  les  jetait  dans  le  liquide  déjà  bouillant 
(elles  casseraient  leurs  pattes  dès  qu’elles  sentiraient 
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1 action  vive  de  la  chaleur.  Quand  elles  sont  cuites  on 
les  dresse  sur  une  serviette  avec  du  persil. 

Beurre  d’écrevisse». 

Pour  faire  le  beurre  d’ecrevisses,  on  les  fait  cuire 
et  on  leur  ôte  l’écaille  ; on  se  sert  des  chairs  et  princi- 
palement des  queues  pour  faire  des  bisques  ou  garnir 
des  entrées.On  pile  les  écailles  j usqu'à  ce  qu’elles  soient 
réduites  en  poudre  ; on  ajoute  du  beurre  selon  la  quan- 
tité d’écrevisses,  et  on  les  fait  mijoter  pendant  une 
demi-heure  enterrées  dans  la  cendre  chaude.  On  les 
dresse  ensuite  dans  une  étamine  avec  deux  cuillers  de 
bois  et  l’on  fait  tomber  le  suc  dans  de  l’eau  froide  ; il 
se  poche  aussitôt;  on  le  met  alors  dans  un  vase  pour 
s’en  servir  quand  on  en  a besoin. 

Coulis  d’écrevisse». 

Mettez  un  moment  bouillir  vos  écrevisses  dans  l’eau 
bouillante,  retirez-les  ensuite  dans  l’eau  Jfraîche,  éplu- 
chez-en  les  queues  que  vous  mettez  à part  ainsi  que 
les  coquilles  pendant  trois  heures,  quand  elles  sont 
fines,  délayez-les  avec  un  peu  de  bon  bouillon  bien 
clair,  gras  ou  maigre,  et  les  passez  dans  une  étamine; 
faites  cuire  les  queues  dans  un  peu  de  bouillon,  lais— 
sez-les  réduire  presqu’à  sec  et  mettez  de  tout  dans  le 
coulis  ; goûtez  s’il  est  assaisonné  de  bon  goût;  faites- 
le  chauffer  sans  qu’il  bouille  et  vous  en  servez  pour 
ce  que  vous  jugerez  à propos,  soit  viande  ou  pois- 
son. 

Potage  au  coulis  d’écrevisse». 

Préparez-le  comme  le  précédent  et  tenez-le  plus 
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(clair  j faites  mitonner  votre  potage  dans  du  bouillon, 
tajoutez-y  le  bouillon  dans  lequel  auront  cuit  les 
(.queues  que  vous  mettrez  en  cordon  autour  duplat  que 
vvous  devez  servir;  mettez  le  coulis  dans  le  potage, 
ffaites-le  chauffer  sans  qu’il  bouille,  goûtez  s’il  est 
aassaisonné  de  bon  goût  et  servez. 

DES  GRENOUILLES. 

Il  faut  leur  couper  les  pattes  et  le  corps,  de  sorte 
qju’il  ne  reste  presque  plus  que  les  cuisses;  l’on  peut 
Les  accommoder  de  deux  façons  différentes. 

Grenouilles  en  fricassée  de  poulet. 

Après  avoir  dépouillé  les  cuisses  de  grenouilles,  on 
ees  passe  dans  l’eau  bouillante,  on  les  retire  à l’eau 
fraîche,  on  les  met  dans  une  casserole,  avec  du  beurre, 
lies  champignons,  du  persil,  de  la  ciboule,  une  gousse 
ll’ail,  des  clous  de  girofle  : on  fait  revenir  le  tout  en- 
semble, ensuite  on  ajoute  un  peu  de  farine,  du  poivre 
tt  du  sel;  on  mouille  avec  du  vin  blanc  et  un  peu  de 
couillon.  Lorsque  la  sauce  est  bien  réduite  on  la  fait 
iter  sans  bouillir  avec  des  jaunes  d’œufs  mêlés  de  per- 
lill  haché  très-fin  et  un  peu  de  crème. 

Grenouilles  frites. 

On  fait  mariner  les  grenouilles  crues  pendant  un 
œure  avec  moitié  vinaigre,  persil,  ciboule,  tranche: 

: Joignons,  deux  gousses  d’ail,  deux  échalotes,  deux 
i mus  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  thym,  basilic; 
nsuite  on  les  laisse  égoutter  et  on  les  farine  pour  les 
Lire  frire;  on  sert  avec  une  garniture  de  persil  frit. 


Quelquefois,  au  lieu  de  les  fariner,  on  les  trempe 
dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  délayée  avec  une 
cuillerée  d’huile,  un  verre  de  vin  blanc  et  du  sel;  que 
la  pâte  ne  soit  pas  trop  claire,  il  faut  qu’elle  file  un  peu 
gras  en  la  versant  avec  la  cuiller. 

Escargots  de  vigne  en  fricasseé  de  poulet. 

Dans  le  printemps  et  l’automne.  Ton  trouve  des  es- 
cargots dans  les  vignes,  qui  sont  bous  à manger  pour 
ceux  qui  les  aiment;  pour  les  faire  sortir  de  leur  co- 
quille et  les  bien  nettoyer,  vous  mettez  une  bonne 
poignée  de  cendres  dans  un  moyen  chaudron,  avec 
de  l’eau  de  rivière  : quand  elle  commence  à bouillir, 
jetez-y  les  escargots  pour  les  y laisser  un  quart-d’heure; 
quand  ils  se  tirent  aisément  de  leur  coquille,  vous 
les  retirez  dans  de  l’eau  tiède  pour  les  nettoyer  ; en- 
suite vous  les  remettez  encore  dans  une  eau  claire, 
pour  les  faire  bouillir  un  instant;  retirez-les  pour  les 
égoutter;  mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
beurre,  avec  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  une  gousse 
d’ail,  deux  clous  de  girofle,  thym,  laurier,  basilic,  des 
champignons,  et  les  escargots  bien  égouttés  ; passez 
le  tout  sur  le  feu,  mettez-y  une  pincée  de  farine, 
mouillez  avec  du  bouillon,  un  verre  de  vfn  blanc,  sel, 
gros  poivre;  laissez  cuire  jusqu’à  ce  que  les  escargots 
soient  moelleux,  et  qu’il  reste  peu  de  sauce;  en  ser- 
vant mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec 
de  la  crème  ; faites  lier  sans  bouillir,  ajoutez-yun  peu 
de  verjus  ou  du  vinaigre  blanc,  avec  un  peu  de  mus- 
cade. 


CHAPITRE  DOUZIÈME 


DES  OEUFS. 


Après  la  viande,  aucun  aliment  ne  fournit  une  plus 
Igrandediversitéencuisine;  on  compte  àpeu  près  deux 
tcenls  et  quelques  manières  d’apprêter  les  œufs;  les 
tœufs  sont  donc  d’un  usage  précieux;  ils  offrent  en 
• outre  l’avantage  d’être  la  liaison  nécessaire  de  pres- 
i que  toutes  les  sauces,  de  tous  les  ragoûts  maigres  et 
d’un  grand  nombre  d’entremets;  ils  sont  de  première 
nécessité  dans  toutes  les  espèces  de  pâtes,  soit  brisées, 
soit  feuilletées,  soit  croquantes.  Sans  œufs,  point  de 
pâtisseries,  point  d’entremets  sucrés  et  surtout  point 
d’omelettes. 

Les  œufs  de  poule  sont  les  seuls  dont  ou  se  serve 
en  cuisine,  les  œufs  de  cane  y sont  employés  quel- 
quefois, mais  c’est  à défaut  des  premiers. 

Comme  les  aliments  communiquent  leur  saveur  aux 
œufs  des  oiseaux,  il  faut  prendre  de  grandes  précau- 
tions pour  éviter  que  les  poules  prennent  une  nourri- 
ture qui  puisse  altérer  la  qualité  de  leurs  œufs.  On  a 
observé  par  exemple  que  dans  la  saison  des  hannetons, 
les  œufs  étaient  désagréables  à manger,  que  leur 


jaune  avait  une  couleur  terne;  les  bourgeons  de  sa* 
pin  leur  communiquent  une  odeur  de  térébenthine  ; 
l’orge  les  ren<L  très-délicats. 

Pour  reconnaître  si  les  œufs  sont  frais,  il  faut  les 
présenter  à la  lumière  d’une  chandelle  ; si  les  hu- 
meurs qu’ils  contiennent  sont  claires,  fluides  et  trans- 
parentes, ils  sont  frais;  si  le  contraire  a lieu,  ils  sont 
anciens.  Un  autre  moyen  consiste  à approcher  du  feu 
l’œuf  qu’on  veut  éprouver;  s’il  se  recouvre  d’une  lé- 
gère humidité,  il  est  frais.  Un  œuf  ancien  est,  en  gé- 
néral, rougeâtre,  et  fait  entendre  un  certain  bruit 
lorsqu’on  le  secoue.  On  vend  souvent  des  œufs  con- 
servés dans  l’eau  pour  des  œufs  frais,  et,  dans  ce  cas, 
ils  sont  aussi  pleins  que  les  autres,  mais  leur  saveur 
est  altérée  pour  les  palais  délicats. 

Les  œufs  sont,  en  général,  un  aliment  sain  ; mais 
leurs  qualités  médicinales  dépendent  beaucoup  de 
leur  préparation.  Rien  de  plus  salutaire  qu’un  œuf 
frais;  rien  de  plus  indigeste  qu’un  œuf  dur.  On  doit 
dire  cependant  des  œufs,  que,  excepté  durcis,  ils  con- 
viennent en  général  à tous  les  tempéraments,  et  que 
la  plupart  des  estomacs  s’en  accommodent  assez 
Dien. 

Les  œufs  joignent  à toutes  leurs  autres  propriétés 
celle  d’être  accommodés  en  très  peu  de  temps,  et 
d’offrir  une  ressource  instantanée,  dont  les  avantages 
sont  inappréciables. 

OEufs  à la  coque. 

Faites  bouillir  de  l’eau  ; lorsqu’elle  sera  en  pleine 
ébullition,  vous  mettrez  dedans  des  œufs  bien  frais 
et  vous  laisserez  le  vase  sur  le  feu  pendant  deux  mi- 


nutes.  Otez  ensuite  l’eau  du  feu  le  plus  promptement 
possible  ; laissez  encore  vos  œufs  une  minute  dans  le 
vase  où  ils  ont  cuit  pour  ^qu’ils  fassent  leur  lait  : ôtez- 
îes  alors  de  l’eau  et  servez-les  recouverts  d’une  ser- 
viette. 


Œufs  mollets  de  toutes  façons. 

Mettez  de  l’eau  dans  un  poêlon,  faites-la  bouillir; 

: mettez  dedans  la  quantité  d’œufs  que  vous  jugerez  â 
propos;  faites-les  bouillir  cinq  minutes,  et  les  re- 
i tirez  promptement  dans  l’eau  fraîche  ; pelez-les  tout 
i doucement  pour  ne  les  pas  rompre;  par  ce  moyen  le 
1 blanc  sera  cuit  et  le  jaune  mollet,  vous  sentirez  sous 
lies  doigts  qu’ils  seront  flexibles;  vous  les  servirez 
(entiers. 

Ces  sortes  d’œufs  se  servent  avec  une  sauce  blanche, 
usauce  verte,  au  coulis,  aux  câpres  et  anchois,  au  ver- 

I'jjus  de  grains,  sauce  Robert,  ravigote,  avec  ragoût  de 
cchampignons,  de  truffes,  de  ris  de  veau,  d’asperges, 
ddecardes-poirées,  de  céleri,  de  laitues,  de  chicorée,  en 

I ggras  et  en  maigre,  etc. 

Œufs  au  miroir. 

Garnissez  de  beurre  un  plat  qui  puisse  supporter  le 
iffeu;  posez-le  sur  un  feu  doux,  et  lorsque  le  beurre 
(commencera  à fondre  cassez  dessus,  avec  précaution, 

■ mne  quantité  d’œufs  proportionnée  à la  grandeur  du 
ipMat.  Salez  et  poivrez;  ajoutez-y  un  peu  de  crème,  et 
qcervez-les  avant  que  le  blanc  soit  entièrement  pris. 

Œufs  pochés  au  jus. 

Faites  bouillir  de  l’eau  légèrement  salée  et  vinafr» 


grée;  cassez  des  œufs  avec  précaution  et  versez-les 
doucement  et  successivement  dans  l’eau  bouillante. 
Au  bout  de  quelques  instants  le  blanc  sera  pris  et  en 
enveloppera  le  jaune  qui  demeurera  mou.  Les  œufs 
étant  ainsi  pochés,  ôtez-les  de  l'eau  avec  une  cuiller 
percée:  dressez-les  sur  du  jus  bien  corsé,  et  mettez 
sur  chacun  un  peu  de  gros  poivre. 

OEufs  à la  crème. 

On  met  dans  un  plat  de  la  crème  qu'il  faut  faire 
bouillir  et  réduire  de  moitié;  on  y met  ensuite  les 
œufs  avec  du  sel  et  du  poivre;  quelques  minutes 
avant  de  servir,  on  passe  la  pelle  rouge  dessus. 

OEufs  au  fromage. 

Mettez  dans  une  casserole  du  fromage  de  gruyère 
râpé,  un  peu  de  beurre,  du  persil,  de  la  ciboule  ha- 
chés, du  vin  blanc  ; faites  bouillir  à petit  feu  en  re- 
muant jusqu’à  ce  que  le  fromage  soit  fondu;  mettez 
ensuite  les  œufs,  remuez  sans  cesse  ce  mélange  en 
continuant  à le  faire  bouillir  à petit  feu.  Servez  avec 
nne  garniture  de  mie  de  pain. 

OEufs  frit*.  * 

Faites  des  omelettes  fort  minces,  bien  assaisonnées 
de  poivre,  sel,  persil  et  ciboule;  roulez-les  bien  ser- 
rées et  les  coupez  en  deux.  Trempez  ces  moitiés  d’o- 
melettes dans  de  l’œuf  battu,  roulez-les  dans  la  mie 
de  pain;  faites-les  frire  et  servez-les  avec  accompa- 
gnement de  persil  frit. 

OEufs  à la  tripe. 

Faites  un  roux,  ajoutez-y  des  oignons  coupés  en  pe- 
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tits  moreeaux  et  du  beurre;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon. Lorsque  les  oignons  sont  cuits,  on  met  dessus  des 
œufs  durs  coupés  en  tranche,  on  les  assaisonne  de 
poivre,  sel  et  vinaigre,  on  fait  bouillir  le  tout  pendant 
quelques  secondes,  et  l’on  sert  à courte  sauce. 

OEufs  an  gratin. 

• On  garnit  le  plat  sur  lequel  on  doit  servir,  d’un  gra- 
tin fait  avec  de  la  mie  de  pain,  du  beurre,  des  jaunes 
d’œufs,  un  anchois,  du  persil,  delà  ciboule,  une  écha- 
lote. Le  tout  haché  et  mêlé,  on  pose  le  plat  sur  un  feu 
doux;  lorsque  le  gratin  commence  à s’attacher,  on 
casse  les  œufs  dessus,  on  les  assaisonne  de  poivre 
et  de  sel  ; on  passe  la  pelle  rouge  dessus,  et  l’on  sert. 

OEufs  en  salade. 

On  met  de  la  laitue  hachée  au  fond  d’un  plat,  on 
pose  dessus  des  œufs  durs  coupés  en  deux  ; et  au- 
tour de  la  fourniture  de  salade.  On  sert  avec  l’hui- 
lier. 


OEufs  brouillés. 

Battez  des  jaunes  d’œufs,  passez-les  à l’étamine;  met- 
tez-les  dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  du  ve- 
louté, du  poivre  et  du  sel.  Posez  le  tout  sur  le  feu  et 
tournez  jusqu’à  ce  que  les  œufs  soient  pris.  Il  faut  les 
servir  aussitôt. 

On  peut  aussi  casser  des  œufs  daus  une  casserole, 
y joindre  du  beurre,  les  tourner  sur  le  feu,  et  lors- 
qu’ils sont  pris  les  dresser  avec  des  croûtons  autour. 
Cette  dernière  méthode  est  la  plus  généralement 
adoptée. 
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OEufa  boailléa  aux  pointes  il’asperge9. 

On  coupe  des  pointes  d’asperges  cuites,  on  les  bat 
avec  des  œufs  que  l’on  fait  prendre  sur  un  feu  doux  ; 
ensuite  on  les  dresse  et  on  sert  avec  une  garniture  de 
pointes  d’asperges. 

On  emploie  les  mêmes  procédés  pour  faire  des  œufs 
brouillés  aux  petits  pois,  aux  choux-fleurs,  aux  con- 
combres et  au  jambon  ; on  sert  ces  derniers  avec  une 
garniture  de  croûtons. 

OEufa  à la  neige. 

Cassez  des  œufs,  et  séparez  les  blancs  des  jaunes  ; 
fouettez  les  blancs.  Dès  qu’ils  sont  pris,  on  y ajoute  du 
sucre  en  poudre  et  de  l’eau  de  fleur  d’oranger.  On  met 
d’autre  part,  dans  une  casserole,  du  lait,  du  sucre  et 
de  la  fleur  d’oranger.  Lorsque  le  lait  commence  à 
bouillir,  on  y met  pocher  les  blancs  que  l’on  fait  en- 
suite égoutter  sur  un  tamis  ; puis  on  délaye  les  jau- 
nes, on  les  verse  dans  du  lait  et  on  les  remue  sur  le 
feu,  avec  une  cuiller  de  bois,  jusqu’à  ce  qu’ils  com- 
mencent à se  lier  ; alors  on  les  passe  à l’étamine,  et, 
après  avoir  dressé  les  blancs,  on  versq  ce  mélange 
dessus. 

Omelette  an  naturel. 

Prenez  la  quantité  d’œufs  que  vous  jugerez  conve- 
nable, cassez-les  dans  un  vase  et  assaisonnez-les  de 
sel  fin  : mettez-y  un  peu  de  lait  ou  d’eau  ; battez-les 
avec  soin  et  rappelez-vous  que  plus  ils  seront  bat'us, 
plus  votre  omelette  sera  légère  ; faites  fondre  du 
beurre  dans  une  poêle  sans  qu’il  chauffe,  versez-y  vos 
œufs  en  continuant  de  les  battre,  faites-les  cuire  en 
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secouantla  poêle  de  façon  à les  détacher  du  feu,  lors» 
que  votre  omelette  sera  cuite  et  de  belle  couleur 
glissez  dessous  un  petit- morceau  de  beurre.  Retour- 
nez votre  omelette  si  vous  le  jugez  convenable  : on  se 
contente  ordinairement  de  la  plier  en  deux,  en  la 
mettant  sur  un  plat;  de  cette  manière  elle  est  moins 
sèche  et  par  conséquent  plus  délicate. 

Omelette  aux  Anes  herbes. 

Préparez  votre  omelette  comme  pour  la  faire  cuire 
au  naturel,  et  ajoutez  à l’assaisonnement  des  fines  her- 
bes hachées  très-menu.  Faites  cuire  et  dressez  comme 
nous  venons  de  l’indiquer  à l’article  précédent. 

Omelette  aux  truffes. 

Faites  une  omelette  au  naturel,  quand  elle  sera 
cuite  versez  au  milieu  un  ragoût  de  truffes.  Dressez 
votre  omelette  en  la  pliant  sur  un  plat. 

Omelette  au  lard. 

Coupez  par  petits  lardons  du  lard  de  poitrine,  fai- 
tes-le  revenir  dans  la  poêle  avec  du  beurre.  Dès  que 
le  lard  sera  bien  jaune,  vous  verserez  dessus  les  œufs 
battus  comme  il  est  dit  pour  l’omelette  au  naturel. 

Omelette  aux  rognons. 

Faites  sauter  des  rognons  dans  du  beurre  avec  du 
sel  et  du  poivre,  et  jetez-les  dans  des  œufs  battus 
comme  pour  l’omelette  au  naturel.  Finissez  comme 
pour  cette  dernière. 

Omelette  aux  champignons. 

Prenez  une  certaine  quantité  de  champignons  que 
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vous  émincerez  ou  hacherez  à votre  volonté,  battez- 
les  bien  avec  vos  œufs  et  faites  cuire  votre  omelette 
dans  la  poêle  comme  nous  l’avons  indiqué  aux  arti- 
cles ci-dessus. 

Au  lieu  de  battre  les  champignons  avec  les  œufs,  on 
peut  en  faire  un  ragoût  et  opérer  avec  les  champignons 
de  la  même  manière  que  pour  ['omelette  au  rognon 
de  veau. 

Omelette  anx  pointes  d’asperges. 

On  procède  de  la  même  façon  que  pour  les  cham- 
pignoas.  ( Voyez  cet  article.) 

Omelette  à l’oseille. 

Prenez  de  l’oseille,  laitue,  cerfeuil,  que  vous  éplu- 
chez, lavez  et  hachez;  mettez  cuire  avec  du  beurre, 
sel,  poivre  ; en  finissant,  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’œufs,  avec  de  la  crème  et  un  peu  de  muscade;  faites 
une  omelette  de  dix  ou  douze  œufs,  comme  à l’ordi- 
naire, et  cuite  de  belle  couleur  ; mettez  la  farce  des- 
sus avec  quelques  croûtons  de  pain  passés  au  beurre; 
prenez  le  plat  que  vous  devez  servir,  que  vous  mettez 
sur  la  poêle,  renversez  l’omelette  proprement,  ser- 
vez. 


Omelette  soufflée. 

Cassez  des  œufs  en  ayant  soin  de  séparer  les  blancs 
des  jaunes  à part.  Battez  les  jaunes  avec  du  sucre  er. 
poudre  et  du  zeste  de  citron  haché  bien  fin;  fouettez 
les  blancs  en  neige  et  les  mêlez  avec  les  jaunes.  Met- 
tez ensuite  du  beurre  dans  une  poêle  sur  un  feu  peu 
ardent;  dès  que  le  beurre  sera  fondu,  vous  y joindrez 


les  œufs.  Remuez  l'omelette  ; lorsqu’elle  commencera 
à prendre,  vous  la  servirez  sur  un  plat  beurré  que 
vous  poserez  sur  des  cendres  rouges  ; seme2  dessus 
du  sucre  en  poudre  ; couvrez-la  avec  le  four  de  cam- 
pagne très-chaud.  Aussitôt  qu’elle  est  montée  et  de 
belle  couleur,  on  la  sert. 

Omelette  au  sucre. 

Battez  des  œufs  avec  un  peu  de  zeste  de  citron  et  du 
sucre  eu  poudre;  faites  cuirecette préparation  comme 
l’omelette  au  naturel.  Dressez  l’omelette  en  chausson 
sur  un  plat  couvert  de  sucre  en  poudre  ; semez  du 
sucre  en  poudre  par-dessus,  et  faites  glacer  avec  une 
pelle  rouge. 


Omelette  au  rhum. 

Faites  une  omelette  au  sucre  comme  il  est  dit  à 
l’article  précédent;  dressez-la,  arrosez-la  de  rhum; 
mettez-^  le  feu  et  servez. 

Soufflé  au  ris. 

Mêlez  et  battez  ensemble  des  jaunes  d’œufs,  de  la 
farine  de  riz,  des  macarons  pilés,  des  blancs  d’œufs 
b attus  à part  en  neige,  de  la  vanille.  Dressez  le  tout 
sur  une  tourtière  beurrée  que  vous  posez  sur  un  feu 
doux  et  que  vous  couvrirez  avec  le  four  de  campagne. 
Au  moment  de  servir,  semez  sur  le  soufflé  du  sucre 
en  poudre. 


CHAPITRE  TREIZIÈME 


DES  LEGUMES 


Petits  pois  à la  bourgeoise. 

Mettez  des  pois  dans  une  casserole  avec  du  beurre; 
un  bouquet  de  persil  et  une  laitue  coupée  en  quatre, 
un  peu  de  sel;  faites-les  cuire  dans  leur  jus,  à très-pe- 
tit feu;  avant  de  servir,  ajoutez  une  liaison  de  jaunes 
d’œufs  • faites  lier  sur  le  feu,  sans  bouillir. 

Petits  pois  au  sucre. 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre  et  des  pois  bien 
fins;  faites  cuire  à petit  feu,  et  ajoutez  pendant  la 
cuisson  du  sucre  en  poudre.  Les  pois  étant  bien  cuits, 
liez  avec  un  jaune  d’œuf  et  un  peu  de  crème. 

Petits  pois  à l’anglaise. 

Mettez  des  pois  dans  de  l’eau  bouillante,  ajoutez  du 

1 j quand  ils  seront  cuits,  égouttez-îes,  dressez-les  et 
posez  dessus  des  petits  pains  de  beurre. 

Haricots  verts. 

Après  les  avoir  épluchés  et  lavés,  faites-les  cuire 
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dans  de  l’eau  bouillante;  ajoutez  du  sel;  pour  servir,’ 
égouttez-les,  mettez-les  dans  de  l’eau  froide,  égouttez- 
lcs  ane  seconde  fois,  et  les  mettez  sur  le  feu  avec  du 
beurre  et  des  fines  herbes.  Lorsqu’ils  seront  bien 
chauds,  servez. 

Haricots  au  jus. 

Faites  cuire  des  haricots  dans  de  l’eau  et  du  sel, 
égouttez-les  et  sautez-lcs  dans  un  roux  mouillé  avec 
du  jus,  et  auquel  vous  ajouterez  du  sel  et  du  poivre. 

Haricots  blancs  nouveaux. 

Faites-les  cuire  dans  de  l’eau  et  du  sel,  égouttez- 
les,  sautez-les  sur  le  feu  avec  du  beurre  et  des  fines 
herbes,  un  filet  de  vinaigre,  du  sel  et  du  poivre. 

Haricots  blancs  au  gras. 

Faites-les  cuire  de  la  même  manière  que  les  hari- 
cots blancs  nouveaux  ; sautez-les  dans  du  lard  fondu; 
mouillez-les  avec  du  jus  de  veau. 

Coulis  ou  purée  de  lentilles. 

Faites  cuire  des  lentilles  dans  du  bouillon;  passez  le 
tout  à l’étamine,  assaisonnez  de  sel  et  poivre. 

Lentilles  à la  maître-d’hôtel. 

Après  avoir  fait  cuire  des  lentilles  dans  de  l’eau  et 
du  sel,  égouttez-les  et  sautez-les  sur  le  feu  avec  du 
beurre,  des  fines  herbes,  du  sel  et  du  poivre. 

Fèves  de  marais. 

Mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  un 
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bouquet  de  persil,  un  peu  de  sarriette.  Faites  revenir 
le  tout  ; ajoutez  ensuite  une  pincée  de  farine;  mouil- 
lez avec  du  bouillon.  Quelques  instants  avant  de  ser- 
vir, ajoutez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs. 

Les  fèves  que  l’on  veut  manger  dans  leurs  robes 
se  font  cuire  de  la  même  manière  que  les  précéden- 
tes, seulement  on  les  fait  blanchir  avant  de  les  faire 
cuire. 

Choux  au  petit  lard. 

Coupez  un  chou  par  quartiers  ; faites-le  blanchir 
dans  de  l’eau;  ajoutez  du  petit  lard  coupé  par  mor- 
ceaux tenant  à la  couenne.  Après  avoir  fait  égoutter 
le  chou,  ücelez-le  et  mettez-le,  ainsi  que  le  lard  avec 
lequel  il  a blanchi  dans  une  braisière  ; mettez-y  en 
même  temps  la  viande  sur  laquelle  vous  voulez  servir 
les  choux.  Ajoutez  du  sel,  du  poivre , du  persil , des 
clous  de  girofle,  quelques  racines,  et  mouillez  avec 
éu  bouillon.  Lorsque  la  viande  et  les  choux  seront 
cuits,  dressez-les  et  posez  le  lard  sur  les  choux. 

Choux  à la  bourgeoise. 

Après  avoir  fait  bouillir  un  chou  dans  de  l’eau  et  du 
sel,  vous  le  mettrez  dans  de  l’eau  froide,  ensuite  pres- 
sez-le  sans  en  rompre  les  feuilles;  ôtez-les  les  unes 
après  les  autres,  et  mettez  à chacune  un  peu  de  farce  ; 
remettez  ensuite  les  feuilles  l’une  sur  l’autre,  comme 
si  le  choux  était  entier;  ficelez-le  partout  et  faites-le 
cuire  dans  du  bouillon  avec  du  lard  et  quelques  ra- 
cines; pressez-le  légèremeut  pour  en  faire  sortir  la 
graisse  ; coupez-le  en  deux , dressez-le  sur  le  plat,  et 
mettez  par-dessus  une  sauce  espagnole. 
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Choux  à la  crème. 

Émincez  et  faites  blanchir  des  choux  dans  de  l’eau 
et  du  sel  ; lorsqu’ils  fléchiront  sous  le  doigt,  vous  les 
rafraîchirez  et  presserez.  Ensuite,  entr’ouvrez-les avec 
un  couteau  ; mettez-les  dans  une  casserole  avec  du 
beurre,  du  sel,  du  poivre;  faites  revenir  le  tout,  ajou- 
tez un  peu  de  farine,  mouillez  avec  de  la  crème,  lais-, 
sez  réduire  et  servez. 


Choucroute. 

Mettez  dans  un  baquet  de  gros  choux  blancs  cou- 
pés en  tranches  fort  minces,  laissez-les  de  douze  à 
vingt-quatre  heures  tout  au  plus  et  les  pressez  forte- 
ment pour  en  faire  sortir  l’eau  par  une  ouverture  pra- 
tiquée au  baquet;  ayez  un  tonneau  défoncé  d’un 
côté,  garnissez  le  fond  d’une  couche  de  sel,  mettez 
par-dessus  une  couche  de  choux,  puis  une  couche  lé- 
gère de  sel,  un  peu  de  poivre  et  quelques  grains  de 
genièvre,  puis  des  choux  et  ainsi  de  suite;  couvrez  le 
tout  d’un  couvercle  de  bois  qui  puisse  entrer  dans  le 
tonneau,  chargez-le  d’une  centaine  delivres  au  moins  ; 
lorsque  les  choux  auront  rendu  beaucoup  d'eau  et 
qu’il  se  sera  formé  une  croûte  dessus,  vous  pourrez 
vous  servir  de  la  choucroute;  ayez  soin  de  charger  le 
couvercle  chaque  fois  que  vous  en  retirerez,  et  net- 
toyez les  tours  du  tonneau;  couvrez-le  exactement 
d’un  linge  mouillé  pour  que  l’air  n’y  pénètre  pas  : ne 
laissez  de  saumure  que  ce  qu’il  en  faut  pour  couvrir 
les  choux. 

Faites  dessaler  la  choucroute  pendant  quelques 
heures  avant  de  vous  en  servir,  et  la  faites  cuire  au 
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beurre  ou  à la  graisse;  servez  avec  du  petit  salé,  du 
saucisson  ou  du  jambon. 

Choux-fleurs. 

Faites- les  cuire  à moitié  dans  de  l’eau  et  du  sel  ; 
faites-les  achever  de  cuire  dans  une  eau  blanche  com- 
posée de  farine  délayée  avec  de  l’eau , un  peu  de 
beurre  et  du  sel. 


CarotleB  au  beurre. 

Dressez-les  sur  une  sauce  blanche,  ou  servez-les 
au  naturel  avec  l’huilier;  ou  bien  encore  sautez-les 
dans  une  casserole  avec  du  beurre  et  des  fines  herbes. 

Coupez  des  carottes  en  long;  faites-les  blanchir 
dans  l’eau  avec  du  sel  et  du  beurre  ; quand  elles  seront 
cuites,  vous  les  égoutterez  et  les  mettrez  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  du  sel,  du 
poivre  ; sautez-les  sur  le  feu  ; versez  plein  une  cuil- 
ler à bouche  de  velouté,  ou  bien  de  l’eau  seulement, 
afin  que  le  beurre  ne  tourne  pas  en  huile.  Lors- 
qu’elles seront  sur  le  point  de  bouillir,  dressez-les  et 
servez. 


Céleri. 

Quand  il  est  blanc  et  bien  tendre,  il  se  mange  en 
salade.  Il  se  sert  aussi  en  ragoût  avec  de  la  viande  ; à 
cet  effet,  mettez-le  cuire  une  demi-heure  dans  de 
l’eau  bouillante  ^ensuite  mettez-le  dans  de  l’eau  fraî- 
llJ^che;  failes-le-  égoutter,  et  faites-le  achever  de  cuire 
dans  du  bouillon  et  du  coulis;  assaisonnez-le  de  sel, 
poivre;  et  dégraissez-le  avant  de  servir. 
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Céleri  au  velouté. 

Après  avoir  épluché,  lavé  et  coupé  du  céleri  par 
petits  morceaux,  vous  le  ferez  blanchir,  puis  vous  le 
hacherez  et  le  mettrez  dans  une  casserole  avec  du 
beurre,  un  peu  de  sel,  poivre  et  muscade  râpée.  Ajou- 
tez du  velouté  et  du  bouillon  ; faites  réduire,  et  ser- 
vez-le  avec  des  croûtons  autour. 

Navets  glacé». 

Coupez  et  tournez  des  navets  dans  toute  leur  gros- 
seur ; mettez-les  dans  une  casserole,  avec  du  beurre, 
et  faites-leur  prendre  couleur;  ensuite  mettez-les 
dans  une  autre  casserole,  avec  du  velouté,  du  bouil- 
lon, du  jus,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre  et  un  petit 
morceau  de  sucre.  Faites  mijoter  le  tout.  Lorsque 
les  navets  seront  cuits,  retirez-les  de  la  sauce  que 
vous  laisserez  réduire  avant  de  la  verser  sur  les  na- 
vets. 

Laitac3  pommées  et  romaine*. 

Elles  se  mangent  ordinairement  en  salade.  On  les 
emploie  aussi  pour  faire  des  entrées  ; à cet  effet,  il 
iaut,  après  les  avoir  fait  blanchir  dans  de  l’eau  et  du 
sel,  les  mettre  égoutter  et  ensuite  finir  de  cuire  dans 
du  bouillon,  du  coulis,  du  beurre  avec  du  poivre  et  du 
sel.  Il  faut  avoir  soin  de  bien  les  dégraisser  avant  de 
les  servir. 


Chicorée  blanche. 

On  la  maoge  le  plus  souvent  en  salade  ; mais  quel- 
quefois aussi  elle  sert  à faire  des  ragoûts.  Faîtes-la 
alors  bouillir  dans  de  l’eau  rendant  une  demi-heure; 

12. 
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après  avoir  îaït  égoutter,  faites-la  achever  de  cuire 
dans  du  bouillon  ; ajoutez  du  beurre  manié  avec  un 
peu  de  farine,  du  poivre  et  du  sel,  dégraissez-la  et 
dressez  dessus  du  mouton  rôti,  soit  gigot,  épaule  ou 
carré. 

Cardes  poirées. 

Épluchez  et  lavez  les  cardes,  faites-les  bouillir  dans 
de  l’eau  en  les  remuant  sans  cesse,  afin  qu’elles  ne 
noircissent  pas  ; mettez-les  ensuite  égoutter  et  faites- 
les  bouillir  doucement,  pendant  quelques  minutes, 
dans  une  sauce  blanche,  que  vous  servez  sur  les  car- 
des, après  l’avoir  fait  lier  sur  le  feu. 

Cardons  d'Espagne. 

Après  avoir  coupé  des  cardons  de  la  longueur  de 
trois  ou  quatre  pouces,  faites-les  bouillir  une  demi- 
heure  dans  de  l’eau  ; mettez-les  ensuite  dans  de  l’eau 
fraîche  pour  les  éplucher.  Achevez  de  les  faire  cuire 
avec  du  bouillon,  dans  lequel  vous  aurez  délayé  une 
cuillerée  de  farine  ; mettez-y  du  sel,  des  oignons,  des 
racines,  un  bouquet  de  fines  herbes,  un  filet  de  ver- 
jus, un  peu  de  beurre;  lorsqu’ils  sont  cuits,  retirez- 
les  pour  les  mettre  dans  un  bon  coulis  avec  un  peu 
de  bouillon  ; faites-les  bouillir  une  demi-heure  dans 
cette  sauce,  pour  qu’ils  prennent  goût,  et  servez-les 
ensuite. 

Si  vous  voulez  les  servir  au  maigre,  vous  les  met- 
trez dans  une  sauce,  comme  nous  l’avons  indiqué 
pour  les  cardes  poirées. 

Cardons  au  consommé. 

Faites  cuire  des  cardons  au  blanc  ; après  les  avoir 
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fait  égoutter,  mettez-les  dans  une  casserole,  verset 
dessus  du  consommé,  en  assez  grande  quantité  pour 
qu’ils  baignent  dedans;  faites  bouillir  à grand  feu. 
Lorsque  le  consommé  sera  aux  trois  quarts  réduit, 
servez. 

SaUifl». 

Nettoyez  les  salsifis  et  mettez-les  à mesure  dans  de 
l’eau  et  du  vinaigre  blanc;  faites-les cuire  ensuite 
avec  de  l’eau,  du  beurre,  du  sel  et  du  vinaigre  blanc; 
quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égoutterez  et  les  ser- 
virez dans  une  sauce  blanche  ou  brune. 

Salsifis  frits. 

Faites-les  cuire  dans  une  casserole  avec  de  l’eau, 
du  beurre,  du  sel  et  du  vinaigre  blanc  ; faites-les 
égoutter,  sautez-les  dans  une  sauce  blanche,  trem- 
pez-les  dans  de  la  pâte  à frire  ; faites-les  frire  et  ser- 
vez. 


Artichauts. 

On  les  emploie  fréquemment  en  cuisine  ; ils  servent 
à faire  des  entremets  et  à garnir  toutes  sortes  de  ra- 
goûts. 

Les  artichauts  se  mangent  communément  après 
avoir  coupé  le  dessous  et  coupé  à moitié  les  feuilles  de 
dessus  ; on  les  fait  cuire  dans  de  l’eau  avec  un  peu  de 
sel  et  un  bouquet  de  fines  herbes;  quand  ils  sont 
cuits,  on  les  met  égoutter  et  on  leur  ôte  le  foin.  Ser- 
vez avec  une  sauce  blanche. 

Ces  mêmes  artichauts,  cuits  et  refroidis,  se  mangent 
aussi  à l’huile,  avec  sel,  ooivre  et  vinaigre. 
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Les  petits  artichauts  verts  se  mangent  à la  poi- 
vrade j on  les  met  sur  une  assiette  avec  un  peu  de 
glace. 

Artichauts  à la  barigoule. 

Coupez-en  le  vert  de  dessous  et  la  moitié  des  feuil- 
les ; mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  bouillon 
ou  de  l’eau,  deux  cuillerées  de  bonne  huile,  un  peu 
de  sel  et  du  poivre,  uii  oignon,  des  racines,  un  bou- 
quet garni.  Quand  ils  sont  cuits,  et  qu’il  n’y  a plus  de 
sauce,  laissez-les  frire  un  moment  dans  l’huile,  met- 
tez-les ensuite  sur  une  tourtière  avec  l’huile  qui  reste 
dans  la  casserole  ; videz-les  de  leur  foin  et  mettez 
dessus  un  couvercle  de  tourtière  bien  chaud,  du  feu 
sur  le  couvercle  pour  faire  griller  les  feuilles  ; quand 
ils  seront  grillés  d’une  belle  couleur,  servez  avec  une 
sauce  à l’huile,  vinaigre,  sel  et  gros  poivre. 

Asperges. 

Elles  se  mangent  de  plusieurs  façons  ; on  en  fait  des 
ragoûts  pour  garnir  des  entrées  de  viande  et  de  pois- 
son ; elles  se  servent  communément  pour  entremets 
avec  une  sauce  blanctie  ou  avec  de  l’huile,  du  vinai- 
gre, du  sel  et  du  poivre.  N’importe  à quelle  sauce  on 
veuille  les  manger,  il  faut  les  faire  cuire  d’abord  dans 
de  l’eau  et  du  sel. 

Asperges  en  petits  pois. 

Coupez  des  asperges  par  morceaux  de  la  grosseur 
d’un  pois,  faites-les  blanchir  dans  de  l’eau  et  du  sel, 
mettez-les  dans  de  l’eau  froide  ; faites-les  égoutter  ; 
ensuite  faites-les  revenir  dans  une  casserole,  avec  du 
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beurre,  du  sel  et  du  poivre,  ajoutez  un  peu  de  farine,’ 
mouillez  avec  du  bouillon.  Pour  servir,  lies  la  sauce 
avec  des  jaunes  d’œufs. 

Potiron  en  fricassée. 

Épluchez  et  faites  cuire  le  potiron  dans  de  l’eau , 
mettez-le  ensuite  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre,  persil,  ciboule,  sel  et  poivre  ; quand  il  a 
bouilli  un  quart  d’heure  et  qu’il  ne  reste  plus  de 
sauce,  mettez-y  une  liaison  de  jaunes  d’œufs  avec  de 
la  crème. 

Concombres, 

On  s’en  sert  pour  les  ragoûts,  pour  les  potages  gras 
ou  maigres,  et  on  les  confit  à peu  près  comme  les 
cornichons. 


Concombres  à la  crème. 

Après  avoir  épluché  des  concombres,  coupez-les 
par  petits  morceaux  carrés;  mettez-les  dans  de  l’eau 
bouillante  ; ajoutez  du  sel.  Lorsqu’ils  fléchiront  sous 
le  doigt , mettez-les  dans  de  l’eau  froide,  faites-les 
égoutter,  et  mettez-les  dans  une  sauce  à la  crème. 

Concombres  farcis. 

Épluchez  et  videz  des  concombres;  emplissez-les  de 
farce  cuite;  faites-les  cuire  dans  une  casserole  foncée 
de  bardes  de  lard,  des  tranches  de  veau,  du  thym,  du 
laurier,  des  carottes  et  des  oignons.  Couvrez-les  de 
bardes  de  lard,  mouillez  avec  du  bouillon;  faitesuuire 
à petit  feu.  Pour  servir,  drçssez-les  sur  une  sauce  es? 
pagnole  réduite. 
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Épinards. 

Après  les  avoir  épluchés  et  lavés,  mettez-les  cuire 
dans  de  l’eau  ; ensuite  faites-les  égoutter,  hachez- les 
et  faites-les  bouillir  dans  une  casserole  avec  du  beurre, 
une  pincée  de  farine  et  du  sel.  Mouillez  avec  de  la 
crème. 

Lorsque  l’on  veut  les  accommoder  au  gras,  il  faut 
les  mouiller  avec  du  jus  de  veau  ou  du  coulis.  On  peut 
aussi  les  manger  au  maigre,  en  y mettant  du  sucre 
au  lieu  de  sel. 

Pommes  de  terre  à l’anglaise. 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  dans  de  l’eau  et 
du  sel  ; ensuite  épluchez-les,  coupez-les  par  tranches, 
et  sautez-les  dans  du  beurre  tiède  avec  du  poivre  et 
du  sel. 


Pommes  de  terre  à la  maître-d'hôtel. 

Elles  se  préparent  et  se  servent  de  la  même  manière 
que  les  pommes  de  terre  à l’anglaise,  seulement  on 
ajoute  au  beurre  des  fines  herbes  et  du  jus  de  citron . 

Pommes  de  terre  à la  erême. 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  dans  de.\*eau  et 
lu  sel,  ensuite  coupez-les  en  tranches  et  metîez-les 
dans  une  sauce  faite  avec  du  beurre,  un  peu  de  fa- 
rine, du  sel,  du  poivre,  du  persil  et  de  la  ciboule  bien 
hachés;  ajoutez  de  la  crème,  tournez  la  sauce  jusqu’à 
ce  qu’elle  bouille  et  servez. 

Pommes  de  terre  à la  lyonnaise. 

Après  avoir  fait  cuire  des  pommes  de  terre  dans  de 
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U’eau  et  du  sel,  coupez-les  en  tranches , mettez-les 
cdans  une  casserole, versez  dessus  une  purée  d'oignons 
ttrès-claire;  ensuite  coupez  des  oignons  en  tranches, 
ffaites-les  revenir  dans  du  beurre,  ajoutez  un  peu  de 
ffarine,  du  sel,  du  poivre,  un  filet  de  vinaigre;  mouil- 
liez avec  du  bouillon  et  faites  cuire  à petit  feu.  Sautez 
lies  pommes  de  terre  dans  cette  sauce  et  servez. 

Pommeî  de  terre  à la  provençale. 

Mettez  du  beurre  dans  une  casserole  ; versez  dessus 
ttrois  cuillerées  à bouche  d’huile,  avec  le  zeste  de  la 
rmoitié  d'une  écorce  de  citron,  du  persil  et  de  la  ci- 
tboule  bien  hachés,  une  petite  pincée  de  farine,  du 
ssel,  du  gros  poivre;  épluchez  des  pommes  de  terre 
«sortant  de  l’eau  bouillante  ; coupez-les  en  quatre,  re- 
rmuez-les  sur  le  feu  dans  l’assaisonnement,  sans  les 
(faire  bouillir  ; au  moment  de  servir,  ajoutez  du  jus  de 
ccitron. 

Topinambours. 

Faites-les  cuire  dans  de  l’eau,  pelez-les  et  mettez- 
lles  dans  une  sauce  blanche  avec  de  la  moutarde. 

Betteraves. 

Les  betteraves  se  font  cuire  dans  de  l’eau  et  au 
ffour;  on  les  mange  en  salade  et  en  fricassée.  Pour 
Iles  fricasser,  on  met  dans  une  casserole,  avec  du 
tbeurre,  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  un  peu 
cd’ail,  une  pincée  de  farine,  du  poivre,  du  sel,  un  Cilet 
ede  vinaigre  ; faites-les  bouillir  un  quart  d’heure  et 
«servez. 


Cornichons. 


Brossez  des  cornichons  en  ayant  soin  de  ne  pas  les 
écorcher;  mettez-les  dans  des  pots  de  grès,  avec  du 
poivre  long,  de  la  passe-pierre,  de  l’estragon,  des 
clous  de  girofle,  des  petits  oignons;  faites  ensuite  bouil- 
lir du  vinaigre  avec  du  sel,  versez-le  bien  chaud  sur 
les  cornichons;  recommencez  à faire  bouillir  du  vi- 
naigre et  à le  verser  sur  les  cornichons  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  bien  croquants,  ensuite  bouchez  les  pots 
avec  du  parchemin. 

Champignons,  morilles  et  mousserons. 

Les  meilleurs  sont  ceux  qui  viennent  sur  couche  ; 
l’on  peut  en  avoir  des  frais  toute  l’année.  Quant  aux 
morilles  et  aux  mousserons,  ils  naissent  dans  les 
bois,  et  se  trouvent  aux  pieds  des  arbres  aux  mois  do 
mars  et  d’avril.  Ils  entrent  dans  une  infinité  de  sauces 
et  ragoûts. 

Pour  avoir  des  morilles  et  des  mousserons  toute 
l’année,  il  faut  les  faire  sécher  ; aprè»  avoir  ôté  le 
bout  de  la  queue  et  les  avoir  lavés,  vous  les  faites 
bouillir  un  instant  dans  l’eau  ; quand  ils  sont  égout- 
tés, vous  les  mettez  sécher  dans  un  four;  étant 
secs,  vous  les  serrez  dans  un  endroit  qui  ne  soit  point 
humide.  Pour  les  employer,  failes-les  tremper  dans 
l’eau  tiède. 

Champignons  à la  crème. 

Mettez  vos  champiguons  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
une  pincée  de  farine,  et  mouillez  avec  de  l’eau  chaude, 
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' un  peu  de  sel  et  du  sucre  ; quand  ils  sont  cuits  et  qu’il 
n’y  a plus  de  sauce,  mettez-y  une  liaison  de  jaunes 
d’œufs  et  de  crème,  ensuite  dressez  le  ragoût  sur  une 
, croûte  de  pain  frite  dans  du  beurre. 


Câpres  grosse»  et  fines. 

Les  grosses  servent  ordinairement  pour  les  sauces 
i où  il  faut  des  câpres  hachées  ; les  fines  s’emploient 
toujours  à garnir  des  salades  cuites  et  à mettre  dans 
i les  sauces. 


Capucines. 

On  s’en  sert  pour  crner  les  salades. 

Truffes. 

Elles  se  mangent  ordinairement  cuites  dans  du  vin 
et  du  bouillon,  assaisonnées  de  sel,  poivre,  racines  et 
oignons;  on  ne  les  met  cuire  dans  ce  court  bouillon 
qu’après  les  avoir  fait  tremper  dans  de  l’eau  tiède  et 
frottées  avec  une  brosse;  quand  elles  sont  cuites,  on 
les  sert  sous  une  serviette. 

Elles  sont  excellentes  dans  toutes  sortes  de  ragoûts, 
soit  hachées  ou  coupées  en  tranches,  après  les  avoir 
pelées. 


Truffes  à la  maréchale. 

Lavez  et  frottez  des  truffes  avec  une  brosse;  mettez 
chacune,  assaisonnée  de  sel,  gros  poivre,  enveloppée 
de  plusieurs  morceaux  de  papier,  dans  une  marmite 
sans  aucun  mouillement,  cuire  à petit  feu  pendant 
une  heure,  et  servez-les  chaudes» 
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Thym,  laurier,  basilic,  sarriette  et  fenouü  . 

Le  thym , laurier,  basilic,  servent  à mettre  dans 
tous  les  bouquets  où  il  est  dit  de  mettre  des  Anes  her- 
bes ; la  sarriette  ne  sert  guère  que  pour  les  fèves  de 
marais  ; le  fenouil  sert  pour  les  ragoûts  ; on  le  fait 
cuire  un  moment  dans  l’eau  ; quand  il  est  égoutté,  on 
le  met  sur  la  viande  qui  lui  est  destinée,  sans  qu’il 
trempe  dans  la  sauce. 

Crewon  alénols,  cresson  de  fontaine,  cerfeuil,  estragon, 
baume,  corne  de  cerf  et  pimprenelle. 

Le  cresson  de  fontaine  se  sert  autour  d’une  poularde 
ou  chapon  cuit  à la  broche  ; on  l’assaisonne  de  sel  et 
de  vinaigre. 

Le  cresson  alénois,  le  cerfeuil,  l’estragon,  le  baume, 
la  corne  de  cerf  et  la  pimprenelle  servent  pour  les  gar- 
nitures de  salades  ; l’on  fait  aussi  avec  de  petites 
sauces  vertes. 

* Mettez,  en  général,  peu  de  baume  et  d’estragon 
dans  les  ragoûts  ; ces  herbes  étant  d’uo  plus  haut 
goût  que  les  précédentes,  on  les  fait  bouillir  un  in- 
stant dans  de  l’eau  ; ensuite,  après  les  avoir  hachées 
très-fines,  on  les  met  dans  du  coulis  pour  s’en  servir 
au  besoiu. 


Ail,  rocambolc,  échalote. 

On  ne  s’en  sert  habituellement  que  pour  mettre 
dans  des  sauces  d’un  haut  goût. 


CïïAPrTRE  QUATORZIEME, 


PATISSERIE. 

Afin  de  ne  pas  multiplier  les  chapitres,  nous  avons 
classé  à la  fin  de  celui-ci  beaucoup  d’articles  qui  n’ap- 
partiennent pas  précisément  à la  pâtisserie;  mais  qui 
s’y  rattachent  cependant  de  manière  à ce  qu’il  ne  ré- 
sulte de  ce  procédé  aucune  confusion  ; tels  sont  le 
pudding,  les  beignets,  les  charlottes,  etc. 

Pâte  à dresser. 

Prenez  un  litre  de  farine,  demi-livre  de  beurre , 
quatre  jaunes  d’œufs,  deux  blancs,  demi-once  de  sel, 
un  peu  d’eau.  Pétrissez  le  tout  ensemble  et  incorpo- 
rez bien  ; laissez  reposer  une  demi-heure. 

Pâte  brisée. 

C’est  la  même  pâte  que  la  précédente,  avec  ces  dif- 
férences qu’on  y met  une  quautité  double  de  beurre 
et  un  œuf  de  plus  par  litre  de  farine.'’  11  faut  la  tenir 
plus  molle;  elle  s’emploie  pour  diverses  espèces  de 
gâteaux. 
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Pâle  feuilletée. 

Prenez  un  litre  de  farine,  une  demi-once  de  sel,  un 
blanc  d’œuf,  un  verre  d’eau,  gros  comme  un  œuf  dû 
beurre.  Pétrissez  à la  main.  Après  un  quart  d’heure, 
aplatissez,  étendez  dessus  une  demi-livre  de  beurre, 
ployez  les  deux  bouts  pour  renfermer  le  beurre  de 
dans.  Laissez  reposer  une  demi-heure;  donnez-lu 
deux  tours  au  rouleau.  Reposez  vingt  minutes.  Don- 
nez deux  tours  encore  et  servez-vous-en. 

Pâtés  froids. 

Chauffez  le  four  en  proportion  de  la  grosseur.  Les 
grosses  pièces  doivent  être , ainsi  que  la  farce,  cuites 
à moitié  dans  une  braise.  Le  jambon  aux  trois  quarts. 
Toutes  les  pièces  seront  lardées  et  épicées. 

Servez-vous  de  pâte  à dresser  ; si  la  croûte  prend 
trop  de  couleur,  entourez-la  d’un  papier  beurré. 

Pâtés  chauds. 

Prenez  de  la  pâte  feuilletée;  emplissez  3e  godiveaux 
et  autres  garnitures  cuites  aux  trois  quarts,  avec 
épices,  et  enfournez.  Les  écrevisses  se  placent  dans 
le  pâté  au  moment  où  on  le  retire  du  four. 

Les  tourtes,  vole-au-vent,  se  font  de  la  même  ma- 
nière. Quand  on  veut  que  la  pièce  ait  plus  de  consis- 
tance, on  se  sert  de  pâte  brisée. 

Petits  pâtés. 

Aplatirez  de  la  pâte  feuilletée  de  l’épaisseur  et  dia- 
mètre d’une  pièce  de  cinq  francs  pour  chaque  petit 
pâté.  Mettez  au  milieu  gros  comme  une  noix  de  ha- 
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(chis  de  veau,  volaille  et  graisse  de  bœuf.  Recouvrez 
(d’un  morceau  de  pâte  plus  mince;  dorez  et  enfour- 
tnez. 


Gâteau  d’amandes. 

Pesez  un  nombre  d’œufs  avec  leurs  coquilles,  pre- 
niez même  poids  de  farine,  même  de  beurre,  même  de 
‘sucre  râpé.  Pilez  même  poids  d’amandes  douces,  ajou- 
tiez un  peu  de  zeste  de  citron.  Employez  les  œufs, 
Iblanc  et  jaune,  pilez  le  tout  dans  un  mortier  pour  ob- 
t tenir  une  pâte.  Beurrez  le  fond  d’une  tourtière  et  faites 
(cuire  à petit  feu  dessus  et  dessous. 

Gâteau  de  Savoie. 

Prenez  huit  œufs,  une  livre  de  sucre,  une  demi-livre 
(de  farine;  cassez  les  œufs  et  séparez  les  jaunes  avec 
tun  peu  de  fleur  d’oranger  et  battez  le  tout  ensemble. 

1 D’autre  part  fouettez  les  blancs  jusqu’à  ce  qu’ils 
‘soient  en  neige.  Mêlez  bien  le  tout;  versez-le  dans  un 
i moule  bien  beurré,  et  mettez-le  au  four  doux. 

Nougat. 

Trois  quarts  d’amandes  douces,  un  quart  d’amè- 
ires.  Dix  minutes  dans  l’eau  bouillante-,  ôtez  la  peau, 

! faites  sécher  et  coupez-les  en  petits  morceaux.  Pilez 
idu  sucre  à poids  égal  et  failes-le  cuire  à caramel 
i (blond  foncé)  ; jetez  vos  amandes  dedans  et  remuez  ; 

! retirez  du  feu  avant  que  la  couleur  se  fonce.  Frottez 
d’huile  toutes  les  parois  intérieures  d’une  casserole, 
i et  placcz-y  par  couches  minces  vos  amandes,  dette 
opération  demande  à être  faite  très-vite.  Renversez 
i ensuite  sur  un  plat. 


Brioches. 


Pétrissez  de  la  farine  avec  un  peu  de  levure  de 
bière  et  d’eau  chaude.  Que  votre  pâte  soit  très-molle  ; 
laissez-la  lever,  une  demi-heure  en  hiver,  point  en  été. 
Pétrissez  deux  tiers  en  sus  de  farine  avec  sel  pilé, 
œufs,  beurre,  eau  tiède.  Étendez  cette  pâte,  jetez  des- 
sus celle  qui  est  levée,  repétrissez  le  tout  ensemble, 
enveloppez  d’une  serviette,  laissez  reposer  huit  heu- 
res. Faites  ensuite  vos  brioches  avec  cette  pâte,  que 
vous  mouillerez  pour  la  façonner,  et  mettez  au  four. 

Inuits  en  caisse  et  à la  cuiller. 

Cinq  œufs,  une  livre  un  quart  de  sucre  en  poudre, 
trois  onces  de  farine,  fleur  d’oranger  pralinée,  hachée 
avec  zeste  de  citron  râpé  dans  le  sucre.  Battez  le  tout. 
Les  blancs  d’œufs  doivent  être  battus  à part,  jusqu’à 
leur  plus  forte  consistance.  Mêlez  le  tout,  et  remplis- 
sez rapidement  les  caisses  de  papier  disposées  d’a- 
vance. Glacez  le  dessus  en  saupoudrant  de  sucre  avec 
un  tamis.  Faites  cuire  au  four  à une  ehaleur  très- 
douce. 

Pour  les  biscuits  à la  cuiller,  on  répand  simple- 
ment de  la  pâte  avec  une  cuiller  sur  des  feuilles  de 
papier  blanc  que  l’on  enfourne. 

Massepains  et  macarons. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces,  une  livrede  sucre 
et  quelques  amandes  amères.  Jetez  les  amandes  dans 
l’eau  bouillante,  afin  d’en  ôter  facilement  la  pellicule; 
pilez-les  dans  un  mortier,  et  faites-en  une  pâte  très- 
fine,  en  jetant  dessus  de  temps  en  temps  un  peu  de 
blanc  d’œuf;  cela  fait,  clarifiez  le  sucre  : retirez  en-? 
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suite  votre  pâte  d’amandes  ; enlevez  votre  bassine  de 
i dessus  le  feu,  et  y versez  votre  pâte  d’amandes  ; re- 
i mettez  la  bassine  sur  des  cendres  chaudes,  et  remuez 
; sans  discontinuer  pour  que  la  pâte  ne  brûle  paj.Vous 
jugerez  que  votre  pâte  est  bien  faite  lorsque,  après  en 
i avoir  mis  un  peu  sur  le  dos  de  la  main,  vous  pourrez 
l’enlever  sans  qu’elle  s’y  attache;  alors  mettez-la  sur 
i une  table  saupoudrée  de  sucre.  La  pâte  étant  refroi- 
die, vous  l’étendrez  de  sorte  qu’elle  n’ait  que  l’épais- 
iseur  d’une  pièce  de  deux  francs.  Taillez-la  par  mor- 
• C^ux  ronds  ou  carrés  ; posez  ces  morceaux  sur  des 
feuilles  de  papier,  et  enfournez  au  four  doux. 

--  f Baba. 

* « 

Prenez  un  litre  de  fleur  de  farine,  demi-once  de  sel, 
(cinq  œufs,  jaune  et  blanc,  'un  quarteron  et  demi  de 
tbeurre,  une  pincée  de  safran  en  poudre,  un  quarte- 
iron  et  demi  de  raisin  confit,  demi-quarteron  de  raisin 
(de  Corinthe,  un  peu  de  levure.  Marinez  le  tout  avec 
tun  peu  d’eau  tiède.  Mettez  cette  pâte,  molle  et  bien 
lliée,  dans  une  casserole  beurrée,  et  laissez  reposer  six 
liheures  en  hiver,  deux  en  été.  Quand  elle  sera  gonflée, 
ffaites  cuire  au  four  comme  la  brioche. 

Gaufres. 

Prenez  quatorze  onces  de  farine  et  six  onces  do 
I rerême  fraîche,  une  livre  de  sucre  en  poudre  et  quatre 
ggros  de  fleur  d’oranger;  battez  la  farine  avec  la  crème; 
qjuand  il  ne  reste  plus  de  grumeaux,  jetez-y  le  sucre; 
ajoutez- y de  la  crème  et  mettez  l’eau  de  fleur  d’oran- 
ger, en  sorte  que  votre  mélange  soit  presque  aussi 
;l;lair  que  du  lait  ; faites  chaufler  le  gaufrier  et  grais- 
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sez-le  avec  un  pinceau  trempé  dans  du  beurra  frais 
fondu  dans  une  casserole  de  terre  ; mettez  une  cuille- 
rée et  demie  de  mélange  pour  former  la  gaufre,  et 
pressez  un  peu  le  fer  ; poscz-le  sur  du  charbon  allumé 
dans  un  fourneau,  et  quand  la  gaufre  est  cuite  d’un 
côté,  vous  retournez  le  fer  de  l’autre. 

Frangipane. 

Mettez  deux  ou  trois  œufs  dans  une  casserole,  au- 
tant de  farine  que  les  œufs  en  peuvent  boire;  délayez, 
mouillez  avec  du  lait,  laissez  cuire  un  quart  d’heure 
en  tournant  toujours;  assaisonnez  de  sucre,  fleur 
d’oranger,  macarons  écrasés. 

Cette  préparation  sert  à garnir  des  tartes  et  tartes 
leltes  faites  avec  de  la  pâte  feuilletée. 


Pâte  à frire. 

Délayez  dans  l’eau  tiède  où  vous  avez  fait  fondre 
un  peu  de  beurre,  une  quantité  de  fltrine  avec  du 
sel.  Ajoutez  petite  quantité  d’huile,  mettez  blancs 
d’œufs  battus  en  neige,  remuez  et  employez  dans  la 
journée. 


beignets  de  pommes. 

Pelez,  coupez  en  rondelles  en  ôtant  le  cœur,  mari- 
nez dans  l’eau-de-vie  avec  sucre  et  citron;  passez  dans 
la  pâte  et  faites  frire  de  belle  couleur. 

Les  beignets  de  pêches  et  d’oranges  se  font  de  la 
même  manière. 
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Pets  de  nonne. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  demi-setieri  d’eau, 
sucre, zeste  de  citron.  Faites  bouillir  un  quart  d’heure  ; 
ôtez  le  citron,  saupoudrez  de  farine  en  tournant  avec 
une  cuiller  jusqu’à  ce  que  la  pâte  soit  cuite,  demi- 
heure  au  moins.  Tirez  du  feu,  cassez-y  un  œuf,  tour- 
nez pour  l’incorporer  parfaitement.  Prenez-en  la 
grosseur  d’une  noix  pour  chaque,  et  jetez  dans  la 
friture  bouillante. 

Charlotte  de  pommes. 

Coupez  des  tranches  de  mie  de  pain  très-minces,  et 
garnissez-en  un  moule  bien  beurré,  tant  au  fond  que 
sur  les  parois.  Remplissez  le  moule  avec  de  la  mar- 
melade de  pommes  (Voyez  Marmelades,  au  chapitre 
de  l’office).  Recouvrez  la  marmelade  avec  des  tran- 
ches de  mie  de  pain,  de  manière  à ce  que  cette  mar- 
melade soit  bien  enfermée  de  toutes  parts  parle  pain. 
Mettez  le  moule  ainsi  rempli  sur  un  feu  doux,  et  cou- 
vrez-le  avec  un  four  de  campagne  bien  chaud.  Lors- 
que la  charlotte  aura  pris  une  belle  couleur,  renvei> 
sez-la  sur  un  plat,  et  la  servez  sur-le-champ. 

Pudding  h la  pâte. 

Faites  une  bouillie  épaisse,  avec  farine,  lait  et  sel.’ 
Retirez,  ajoutez  du  beurre  et  sucre,  jaunes  d’œufs  en 
quantité,  moitié  autant  de  blancs.  Battez,  mêlez,  ver- 
sez dans  une  timbale.  Feu  dessous,  feu  dessus.  Laissez 
cuire  pendant  une  demi-heure. 

Pudding  à la  moelle. 

Écrasez  quatre  onces  de  biscuit  dans  un  verre  da 

13 
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lait,  mêlez  huit  jaunes  et  quatre  blancs  d’œufs  battu' 
séparément.  Ajoutez  deux  onces  de  sucre  en  poudre, 
moelle  de" bœuf  hachée,  un  petit  verre  d’eau-de-vie, 
un  de  vin  de  liqueur,  de  l’eau  de  fleur  d'oranger,  une 
cuillerée  de  fécule.  Faites  bouillir  et  épaissir.  Versez 
dans  une  timbale,  et  comme  ci-dessus. 


CL'AflTllE  QUINZIEME 


■)E  L’OFFICE. 


Blane-nianger. 

Jetez  dans  l’eau  bouillante  une  demi-livre  d’aman- 
des, dont  un  quart  d’amandes  amères.  Retirez  aussi- 
tôt et  enlevez  la  peau.  Essuyez.  Réduisez  en  pâte  dans 
un  mortier,  en  y mêlant  peu  à peu  une  cuillerée  d’eau 
froide.  Mêlez  ensuite  avec  deux  onces  d’eau,  passez 
dans  un  linge,  et  ajoutez  un  quarteron  et  demi  de  sucre 
en  poudre.  Battez  légèrement  six  blancs  d’œufs,  ver- 
sez dessus  le  lait  d’amandes  -,  mettez  à un  feu  doux,  et 
fouettez  de  manière  à former  crème. 

Cr6inc  à la  fleur  d’oranger.' 

Une  demi-livre  de  sucre,  deux  pintes  de  lait,  faites 
bouillir.  Retirez,  ajoutez  douze  jaunes  et  trois  blancs 
d’œufs  bien  battus  ; plus,  six  cuillerées  de  fleur  d’oi 
ranger.  Faites  prendre  au  bain-marie. 

CrSrae  au  café. 

Procédez  comme  à l’article  précédent  sans  mettn 
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tte  fleur  d’oranger.  Faites  brûler  du  café  en  grains  et 
jetez-le  brûlant  dans  la  crème.  Retirez  ces  grains  au 
bout  d’un  quart  d’heure,  et  faites  prendre  la  crème 
au  bain-marie. 


Crôme  au  chocolat. 

/Procédez  comme  ci-dessus  ; jetez  du  chocolat  râpé 
dans  la  crème,  et  laissez  bouillir  un  instant. 

Les  petits  pots  de  toutes  sortes  de  crèmes  se  font  de 
la  même  manière,  avec  cette  différence  qu’avant  de 
faire  prendre  la  crème  on  la  verse  dans  de  petits  pots 
qu’on  met  ensuite  au  bain-marie. 

Crème  fouettée. 

Battez  de  la  crème  avec  une  demi-livre  de  sucre  en 
poudre,  un  blanc  d’œuf  battu  et  une  cuillerée  de  fleur 
d’oranger  par  pinte,  fouettez  le  tout;  quand  le  tout 
-forme  une  masse  compacte,  on  le  dresse  sur  un  plat, 
et  on  le  décore  de  petits  morceaux  d’orange  et  d’an- 
gélique. 

Glaces. 

A 

__  / 

TouteslëS  espèces  de  glaces  à la  crème  se  font  comme 
les  crèmes  au  chocolat,  au  café,  etc.,  dont  nous  ve- 
nons de  parler,  avec  cette  différence  qu’au  lieu  de 
faire  prendre  J?-  composition  au  bain-marie,  on  la 
versedans  une  sorbetière  d’étain;  on  entoure  cette  sor- 
betière de  glace  pilée  mêlée  de  sel  bu  de  salpêtre,  et 
on  donne  à la  sorbetière  un  mouvement  rapide'  de 
rotation  sur  elle-même.  De  temps  en  temps  on  en  ôta 
le  couvercle  pour  détacher  la  composition  qui  s’atta-* 
che  aux  parois  intérieures,  et  à mesure  que  cette  com- 


position  se  solidifie,  on  la  remue  fortement  avec  une 
spatule. 

Les  glaces  aux  fruits  se  font  de  la  même  manière. 
Au  lieu  de  crème,  c’est  le  jus  d’un  fruit  quelconque 
qu’on  mêle  avec  du  sucre,  et  qu’on  fait  glacer  comme 
nous  venons  de  le  dire. 

Compote  blanche  de  pommes. 

Coupez  par  moitié  des  pommes  de  reinette,  dont 
vous  ôterez  la  peau  et  les  pépins;  jetez-les  à mesure 
dans  de  l’eau  fraîche;  faites-les  cuire  avec  un  grand 
verre  d’eau,  le  jus  de  la  moitié  d’un  citron,  et  du  su- 
cre; lorsque  les  pommes  sont  cuites,  dressez-les  dans 
un  compotier;  faites  réduire  le  sirop  jusqu’à  ce  qu’il 
devienne  collant,  et  versez-le  sur  les  pommes. 

Compote  de  poires  de  bon  chrétien,  de  doyenné,  de  vigoureuse 
et  de  Saint-Germain. 

Faites  blanchir  des  poires  dans  de  l’eau  bouillante; 
mettez-les  ensuite  dans  de  l’eau  froide,  et  pelez-les. 
Faites  bouillir  du  sucre  et  un  peu  d’eau  dans  une 
poêle,  avec  les  poires  et  une  tranche  de  citron,  ôtez 
les  poires  dès  qu’elles  sont  cuites , faites  réduire  le  si- 
rop et  versez-le  sur  les  poires. 

Les  compotes  de  poires  de  rousselet  et  de  blan- 
quette se  font  de  la  même  manière,  excepté  qu’il  faut 
les  laisser  entières. 


Compote  de  coing*. 

Coupez  des  coings  et  ôtez-en  les  cœurs;  faites-les 
hlanchir  comme  les  poires  de  bon  chrétien  ; enlevez 
la  pelure;  mettez-les  ensuite  dans  une  poêle,  avec  du 


sirop  de  sucre  et  du  jus  de  citron  ; laissez  achever  de 
cuire  les  coings;  arrangez-les  dans  le  compotier  et 
versez  dessus  le  sirop  un  peu  épais. 

Compote  de  cerisea. 

Coupez  le  bout  des  queues  des  cerises  et  mettez-les 
dans  une  poêle  avec  de  l'eau  et  du  sucre;  mettez-les 
sur  le  feu  et  leur  faites  faire  deux  ou  trois  bouillons 
couverts;  arrangez-les  ensuite  dans  un  compotier, 
versez  le  sirop  par-dessus,  et  les  servez  froides. 

Compote  de  fraises. 

Faites  cuire  du  sucre  dans  l’eau  ; laissez  bouillir 
jusqu’à  ce  que  le  sirop  soit  bien  fort;  il  faut  avoir  soin 
de  le  bien  écumer.  On  y met  des  fraises  pas  trop  mû- 
res, épluchées,  lavées  et  bien  égouttées,  Otez  le  sirop 
de  dessus  le  feu,  afin  qu’il  reste  quelques  minutes 
sans  bouillir,  remettez-le  sur  le  feu  et  quand  il  aura 
bouilli  quelques  instants  retirez-le  définitivement. 

Compote  de  groseilles. 

Faites  un  sirop  bien  fort  ; mettez-y  des  groseilles 
lavées  et  épluchées  ; faites-leur  faire  trois  bouillons 
couverts;  ôtez-lesdu  feu,  écumez-les  avant  de  les  dres- 
ser dans  le  compotier. 

Compote  de  framboises. 

Elle  se  fait  de  la  même  manière  que  la  compote  de 
fraises,  excepté  qu’il  ne  faut  pas  laver  les  frambroi- 
ses. 

Compote  d'abricoU. 

Faites  blanchir  des  abricots  dans  l’eau  bouillante 


quand  ilsseront  mollets,  retirez-les  avec  une  écumoire  ; 
mettez-les  dons  de  l’eau  fraîche.  Faites  bouillir  du 
sucre- dans  l’eau;  mettez-y  les  abricots;  faites-les 
bouillir  quelques  minutes,  écumez-les,  et  mettez-les 
dans  le  compotier.  Cassez  les  noyaux;  faites  blanchir 
les  amandes,  et  posez  une  moitié  sur  chaque  moitié 
d’abricot.  Ces  derniers  doivent  être  coupés  en  deux. 

Compote  ue  pêches. 

Elle  se  fait  de  la  même  manière  que  la  compote 
d’abricots. 

Compote  de  prunes  de  reine  Claude,  de  mirabelle, 
de  perdrigon  et  autres. 

Faites  blanchir  des  prunes  dans  de  l’eau;  quand 
elles  seront  bien  molles  sous  les  doigts,  vous  les  reti- 
rez avec  une  écumoire  et  les  mettez  dans  de  l’eau  fraê 
che  ; mettez-les  ensuite  dans  une  poêle  avec  un  peiv 
de  sucre  clarifié  sur  un  petit  feu,  qu’elles  puissent 
frissonner  et  devenir  bien  vertes,  et  servez-les  froides. 

Compote  de  citrons,  oranges. 

Il  faut  les  couper  par  petits  morceaux,  et  les  faire 
bien  cuire  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien 
mollets  sous  les  doigts;  vous  les  retirez  avec  une  écu- 
moire, et  les  mettez  dans  l’eau  fraîche.  Faites  ensuite 
un  petit  sirop  avec  de  l’eau,  du  sucre,  vous  mettez  les 
écorces  dedans  pour  les  faire  mijoter  tout  doucement 
sur  un  petit  feu,  pendant  une  demi-heure,  et  servez 
froid. 

Marmelade  d’abricota. 

Coupez,  le  plus  mince  possible,  des  abricots  pas 


trop  mûrs,  et  mettez-les  à mesure  dans  un  chaudron; 
cassez  les  noyaux,  ôtez-en  la  peau,  et  les  coupez  très 
fin  pour  les  mettre  aussi  avec  les  abricots;  ajoutez  du 
sucre  en  poudre;  mettez  le  chaudron  sur  un  feu  clair, 
remuez  toujours  avec  une  écumoire,  de  crainte  que 
la  marmelade  ne  s’attache.  Lorsque  les  abricots  sont 
aux  trois  quarts  cuits,  écrasez  les  morceaux  qui  sont 
restés  entiers,  remettez  la  marmelade  sur  le  feu,  et 
faites-la  cuire  jusqu’à  ce  qu’elle  se  colle  aux  doigts 
sans, trop  de  résistance. 

J 

Marmelade  de  prune*. 

Otez  les  noyaux  des  prunes  que  vous  voulez  em- 
ployer ; faites-les  bouillir  avec  un  peu  d’eau  j usqu’à 
ce  qu’elles  se  mettent  en  marmelade  ; passez  cette  mar- 
melade au  tamis,  remettez-la  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  prête  à s’attacher  à la  poêle;  ensuite  pesez- 
la  et  mettez  bouillir  dans  de  l’eau  un  poids  de  sucre 
égal  à celui  de  la  marmelade;  faites-le  écumer;  vous 
saurez  quand  il  sera  cuit  en  trempant  deux  doigts 
dans  de  l’eau  fraîche,  ensuite  dans  le  sucre,  et  après 
dans  de  l’eau  froide;  si  le  sucre  resté  à vos  doigts  se 
casse  net,  délayez  la  marmelade  avec  le  sucre  et  met- 
tez-la  sur  le  feu,  en  la  couvrant  toujours  jusqu’à  ce 
qu’elle  frémisse  ; mettez-la  dans  des  pots;  quand  ell* 
est  froide,  jetez  un  peu  de  sucre  fin  dessus. 

Marmelade  de  poires. 

Mettez  des  poires  de  rousselet  dans  de  l’eau,  et 
faites-les  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle  soient  tendres 
sous  le  doigt;  ôtez-en  la  peau  et  n’en  prenez  que  la 
chair  que  vous  passez  dans  un  tamis;  mettez-la  sur 
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le  feu  et  la  remuez  toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
près  de  s’attacher  à la  poêle;  ensuite  vous  la  pesez 
et  mettez  autant  de  sucre  dans  une  poêle  avec  un  peu 
d’eau  ; faites  bouillir  et  écumer  ; continuer  du  iaire 
bouillir  jusqu’à  ce  que,  trempant  l’écumoire  dedans  et 
la  secouant,  il  s’enlève  de  longues  étincelles  qui  se 
tiennent  ensemble  ; mettez-y  la  marmelade  pour  la 
délayer  avec  le  sucre  sur  le  feu;  quand  elle  commen- 
cera à frémir,  vous  la  mettrez  dans  les  pots,  et  quand 
elle  sera  froide,  vous  mettrez  par-dessus  un  peu  de 
sucre  ün. 


Marmelade  de  pomme». 

Elle  se  fait  de  la  même  manière  que  la  marmelade 
de  poires. 


Raisiné. 

Égrenez  du  raisin;  écrasez-le,  et  meltez-le  à mesure 
dans  un  chaudron  que  vous  poserez  sur  un  feu  clair; 
à mesure  qu’il  bout,  ôlez-en  les  pépins  avec  l’écu- 
moire, laissez-le  réduire  et  diminuez  le  feu  graduel- 
lement. Remuez-le  souvent  avec  une  spatule  de  bois, 
de  crainte  qu’il  ne  brûle.  Retirez-le  ensuite  et  passez- 
le  dans  un  linge  blanc,  en  le  pressant  bien  fort  avec 
les  mains;  cela  fait,  remettez-le  sur  le  feu  pour  lui 
faire  faire  quelques  bouillons  en  le  tournant  conti- 
nuellement jusqu’à  ce  qu’il  ait  pris  assez  de  consis- 
tance, et  retirez-le  du  feu  pour  le  mettre  dans  des 
terrines.  Quand  le  raisiné  sera  à demi-froid,  vous  le 
mettrez  dans  les  pots  ; il  faut  les  laisser  découverts 
cinq  ou  six  jours,  et  les  couvrir  ensuite  de  papier.  Si 
le  papier  se  moisit,  vous  l’ôterez,  et  en  remettre? 

13. 
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d’autre  ; vous  continuerez  jusqu’à  ce  que  toute  l’hu- 
midité en  soit  évaporée,  alors  il  ne  se  gâte  plus  s’il  est 
bien  cuit. 

Confitures  de  gelée  de  groseilles. 

Faites  clarifier  du  sucre;  lorsqu’il  sera  assez  cuit, 
ce  que  vous  connaîtrez  si,  après  avoir  trempé  et  re- 
tiré l’écumoire  du  sirop  et  soufflant  dessus,  le  sucre 
vole , mettez-y  alors  les  groseilles  que  vous  aurez 
préalablement  écrasées  et  passsées  au  tamis.  Laissez 
bouillir  le  tout  pendant  quelques  instants  et  mettez 
ces  confitures  dans  des  pots.  Il  faut  avoir  soin  démet- 
tre dans  ces  confitures  un  poids  égal  de  sucre  et  de 
groseilles. 


Confitures  de  cerises. 

Otez  les  noyaux  et  les  queues  des  cerises;  mettez- 
les  dans  du  sucre  préparé  de  la  même  manière  que 
pour  les  confitures  de  groseilles,  remue^-les  avec 
une  spatule  de  bois,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites, 
et  mettez-les  dans  des  pots. 

Les  confitures  d’abricots  se  font  de  la  même  ma- 
nière; seulement,  après  avoir  cassé  les  noyaux,  on 
fait  blanchir  les  amandes  et  l’on  en  pare  les  pots. 

Abricots  à l’eau-de-vi^ 

Faites  blanchir  des  abricots  dans  de  l’eau  bouil- 
lante; ensuite  faites-les  bouillir  dans  du  sirop  quel- 
ques | minutes;  avant  de  les  ôter  de  dessus  le  feu, 
ajoutez  l’eau-de-vie,  puis  mettez-les  dans  des  pots. 

Les  cerises,  les  prunes  et  les  poires  à )’eau-de-vie, 
ee  font  de  la  même  manière. 
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Café  à l’ean. 

Mettez  du  café  en  poudre  dans  de  l’eau  bouillante; 
remuez-le  avec  une  cuiller,  laissez-le  clarifier  pen- 
dant deux  heures;  ayez  soin  que  le  vase  qui  le  ren- 
ferme soit  exactement  fermé;  tircz-le  à clair  dans  un. 
vase  de  faïence  ou  de  porcelaine;  mais  gardez-vous 
d’en  prendre  un  de  fer-blanc.  Faites  chauffer  au  bain- 
marie. 


Café  à la  crème. 

Faites  chauffer  du  café  et  du  lait  séparément,  et 
servez-les  de  même. 

Café  an  jaune  d'œuf. 

Délayez  un  jaune  d’œuf  dans  du  café  à l’eau  très- 
sucré;  faites  chauffer  au  bain-marie;  ajoutez  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’oranger  ; remuez-le  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  bien  chaud,  et  servez. 

Chocolat. 

Délayez-le  dans  la  chocolatière,  avec  de  l’eau  bouil- 
lante; ensuite  faites-le  bouillir  en  ajoutant  de  l’eau 
ou  de  la  crème,  en  tournant  sans  cesse  le  bâton  à cho- 
colat. Un  instant  avant  de  servir  faites-le  mousser  en 
tournant  vivement  le  bâton. 

Thé. 

Mettez  du  thé  dans  une  théière  ; versez  à diverses 
reprises  de  l’eau  Doublante  dessus;  servez  en  même 
temps  que  le  thé,  du  lait  chaud,  du  pain  et  du 
beurre. 


CHAPITRE  SEIZIÈME 


ART  DE  FAIRE  HONNEURS  D'UNE  TABLE. 


Il  ne  suffit  pas,  pour  faire  convenablément  les  hon- 
neurs d’une  bonne  table,  de  ne  rien  ignorer  de  ce  qui 
constitue  une  politesse  exquise;  il  faut  oncore,  et  sur- 
tout, être  doué  d’un  excellent  appétit.  Qu’on  se  re- 
présente, par  exemple,  une  maîtresse  de  maison  au 
milieu  des  convives  par  elle  invités  ne  touchant  que 
du  bout  des  lèvres  aux  mets  qu’elle  offre  avec  grâce 
et  empressement;  en  vain  compte-t-elle  sqr  les  res- 
sources de  son  esprit  : si  son  assiette  reste  garnie,  si 
elle  ne  peut  que  sucer  d’un  air  dédaigneux  une  aile 
de  perdreau,  le  mal  qu’elle  ressent  devient  aussitôt 
essentiellement  contagieux;  le  sentiment  de  bien-être 
qu’on  éprouve  en  s’asseyant  à une  bonne  table  s’éteint 
promptement;  les  joies  prêtes  à éclore  s’étiolent,  l’es- 
prit s’alourdit;  les  estomacs  se  contractent;  tout  est 
perdu  ! 

C’est  surtout  pendant  le  premier  sorvice  qu’un  ma- 
tre  et  une  maîtresse  de  maison  doivent  donner  l’exem 
pie.  Malheur  à l’amphitryon  qu’un  estomac  faible  con- 
damne à une  prudente  tempérance;  l’art  du  plus  grand 
artiste  culinaire  du  globe  ne  saurait  le  sauver. 
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Mais  s’il  est  à peu  près  impossible  de  réparer  le  mal 
qui  peut  résulter,  dans  ces  circonstances,  d’un  esto- 
mac faible,  il  est  possible  de  le  prévenir  et  de  l’atté- 
nuer considérablement  : les  apéritifs  offrent,  dans  ce 
cas,  de  nombreuses  ressources,  et  parmi  eux  il  n’en 
est  pas  de  plus  efficace  que  l’eau  de  Seltz  prise  à jeun. 
Nous  connaissons  une  femme  de  beaucoup  d’esprit 
qui,  chaque  fois  qu’elle  donne  à dîner,  se  prépare  à ce 
grand  acte  en  vidant,  au  sortir  du  lit,  une  bouteille 
d’eau  de  Seltz,  acte  préparatoire  qui  ne  manque  ja- 
mais d’avoir  les  résultats  les  plus  satisfaisants.  Une 
de  ces  amies,  l’ayant  surprise  *n  jour  au  moment  ou 
elle  ingurgitait  avec  un  rare  courage  ce  puissant  apé-, 
ritif,  s’écria  en  riant  : 

— Eh!  ma  chère,  voulez-vous  donc  vous  noyer  î 

— Non,  ma  toute  belle,  répondit  l’aimable  femme  ; 

seulement,  comme  j’ai  du  monde  à dîner,  je  prépare 
mes  entrées.  v 

Certes,  c’est  là  un  grand  dévouement;  aussi  n’a- 
vons-nous pu  résister  au  désir  de  citer  tout  d’abord 
ce  grand  exemple.  Voici,  pour  le  reste,  une  savante 
théorie  que  nous  empruntons  au  spirituel  et  savant 
auteur  du  Code  Gourmand  : 

Il  est  de  rigueur  qu’un  couvert  soit  complètement 
dressé  avant  l’arrivée  du  premier  convive. 

Les  différents  verres  destinésaux  changements  de  vins 
doivent  être  placés  d’avance  : c’est  un  prospectus  né- 
cessaire, d’après  lequel  chaque  soif  établit  son  budget. 

Le  vin  ordinaire  doit  figurer,  en  été,  dans  des  cara- 
fes de  cristal  frappées  de  glace  ; il  donne  ainsi  à l’œil 
ce  qu’il  ne  peut  offrir  au  palais. 

Des  couverts  complets  de  rechange  doivent  être  dis- 
posés d’avance  sur  le  buffet  voisin  de  la  table  ; la  vue 
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d’an  arsenal  doDne  toujours  du  courage  aux  combat- 
tants. 

Il  est  indispensable  de  calculer  la  place  des  convives 
d’après  leurs  capacités  respectives,  pour  obtenir  un 
équilibre  complet  dans  toutes  les  parties  de  la  table. 

Il  faut,  avoir  soin  de  placer  les  bouteilles  aux  divers 
centres  de  gravité  de  la  table,  c’est-à-dire  devant  les 
plus  robustes  buveurs. 

Il  est  important  que  la  salle  à manger  soit  parfaite- 
ment  chaude  en  hiver  ; elle  doit  être  également  bien 
éclairée  : mieux  vaut  un  plat  de  moins  et  une  bougie 
de  plus. 

Dans  l’impossibilité  de  servir  lui-même  tous  les  mets 
et  de  s’occuper  efficacement  de  tous  les  convives, 
l’amphitryon  place  avec  dicernementoeux  d’entre  ses 
amis  sur  l’obligeance  et  l’adresse  desquels  il  peut 
compter.  Général  habile,  il  doit  choisir  de  dignes  ai- 
des de  camp. 

L’amphitryon  est  le  roi  de  la  table  ; "Son  pouvoir 
dure  autant  que  le  repas,  et  expire  avec  lui. 

Au  dessert,  il  a droit  à une  santé  au  moins,  portée 
par  la  plus  sincère  de  toutes  les  reconnaissances,  celle 
de  l’estomac. 

Prévenant  avec  les  hommes,  il  peut  être  galant  avec 
les  dames  et  risquer  auprès  de  celles  qui  sont  jolies  un 
compliment  que  le  sourrire  accueille  toujours. 

En  exerçant  avec  rigueur  les  lois  de  l’hospitalité,  il 
veille,  en  père  de  famille,  au  bien-être  des  estomacs 
qui  se  sont  confiés  à sa  sollicitude,  rassure  les  timides, 
encourage  les  modestes,  provoque  les  vigoureux. 

Il  doit  toujours  s’abstenir  de  vanter  les  mets  et  les 
vins  qu’il  offre. 

En  se  levant  de  table,  il  jette  un  coup  d’œil  scruta- 
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teur  sur  les  verres.  S’ils  ne  sont  pas  tous  entièrement 
vides,  c’est  un  avertissement  pour  lui  de  mieux  choisir, 
à l’avenir,  ou  ses  convives  ou  son  vin. 

A ces  sages  préceptes  nous  ajouterons,  comme  com- 
plément, ces  aphorismes  formulées  par  l’illustre  Bril- 
lat-Savarin  : 

a Attendre  trop  longtemps  un  convive  retardataire 
est  un  manque  d’égards  pour  tous  ceux  qui  sont  pré- 
sents. 

» Celui  qui  reçoit  ses  amis  et  ne  donne  aucun  soin 
personnel  au  repas  qui  leur  est  préparé,  n’est  pas  di- 
gne d’avoir  des  amis. 

» La  maîtresse  de  maison  doit  toujours  s’assurer 
que  le  café  est  excellent;  et  le  maître,  que  les  liqueurs 
sont  de  premier  choix. 

' n Convier  quelqu’un,  c’est  se  charger  de  son  bon- 
heur pendant  toyt  le  temps  qu’il  est  sous  notre 
toit.  » 


ART 

DE  DECOUPER  ET  DE  SERVIR 

A TABLE. 


L’art  de  découper  les' viandes  ne  peut  s’acquérir 
que  par  la  pratique;  on  en  saurait  par  cœur  toute  la 
théorie  qu’on  n’en  serait  pas  moins  gauche  lorsqu’il 
s’agirait  d’en  faire  l’application.  Nous  nous  bornerons 
donc  à consigner  ici  quelques  notions  qui  seront  suf- 
fisantes à un  amphitryon  novice,  s’il  est  doué  du  feu 
sacré  entretenu  si  religieusement  par  les  gastronomes 
vénérables  de  l’ordre,  dont  la  devise  est  : savoir  man- 
ger, c’est  savoir  vivre. 


Aloyau. 

I.  Le  bœuf  est  la  viande  la  plus  facile  à découper; 
rôti  ou  bouilli,  il  doit  être  couoé  transversalement  et 
en  tranches  très-minces. 

II.  Il  en  est  de  même  du  veau.  S’il  s’agit  d’un  carré, 
il  faut  d’abord  lever  le  filet,  puis  le  rognon,  et  séparer 


V 
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esnsuite  les  côtelettes.  La  tête  de  veau,  h 
saauce  qivon  la  serve,  est  toujours  très-facile 
PPfrj  il  suffit  donc  de  savoir  que  les  yeux, 


oreilles  sont  les  parties  les  plus  estimées  et  qu’il  faut 

servir  avec  chaque  morceau  de  la  tête  une  partie  de  la 

cervelle. 


quelque 
à décou- 

puis  les 


Gigot  de  mouton. 

m.  Il  en  «st  du  carré  de  mouton  comme  du  carré  de 
veau.  Quant  au  gigot  on  en  saisit  le  manche  de  la  main 
gauche  ; on  tient  le  gigot  couché  horizontalement,  et 
un  coupe  dans  le  même  sens  des  tranches  très-minces 
i i8bs  la  partie  la  plus  charnue.  On  peut  aussi  tenir  le 
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gigot  droit,  le  manche  en  l’air  et  couper  les  tranches 
dans  leur  longueur.  Ce  procédé  est  plus  économique, 
mais  il  est  moins  distingué.  L’épaule  se  découpe 
comme  le  gigot. 


IV.  Pour  dépecer  un  cochon  de  lait,  on  commence 
par  séparer  la  tête  du  tronc;  on  enlève  successivement 
une  épaule  et  une  cuisse  du  même  côté;  on  détache 
la  peau  du  corps,  afin  d’en  servir  une  partie  avec  cha- 
que morceau,  puis  on  détache  les  deux  autres  mem- 
bres, et  on  sépare  chacun  d’eux  par  quatre  morceaux, 
et  les  carrés  par  morceaux  de  deux  côtelettes. 


V-.  Les-éhapons,  poulets  ou  poulardes  étant  sur  le 
dosron  saisit  l’animal  avec  la  fourchette  à la  hauteur 
de  h cuisse  gauche,  et  l’on  détache  Vaile  du  même 
côté,  puis  l’aile  droite,  les  deux  cuisses,  les  filets,  le 
croupion.  Les  parties  les  plus  estimées  sont  les  ailes, 
les  filets.  Les  dindons  se  découpent  de  la  même  ma- 


nière,  mais  il  faut,  après  en  avoir  levé  les  membres, 
diviser  ces  derniers  en  plusieurs  morceaux.  Si  le  din 
don  est  truffé,  on  sert  des  truffes  avec  chaque  mor- 
ceau. 


VI.  Aux  canards  et  aux  oies,  on  commence  par  le- 
ver les  filets  qu'on  nomme  aussi  aiguillettes,  et  qui 
sont  les  morceaux  les  plus  estimés,  et  l'on  opère  du 
reste  comme  pour  le  dindon. 


VII.  Le  gibier-plume  se  découpe  comme  la  vo- 
laille. Pour  le  lièvre  on  commence  à le  diviser  en  trois 
parties1,  la  première  section  se  fait  au-dessus  des 
épaules,  la  seconde  à la  naissance  des  cuisses.  Le  râble 
se  trouve  ainsi  détaché.  On  le  coupe  en  plusieurs 
morceaux  ; c’est  la  partie  la  plus  estimée  de  l’animal. 
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On  lève  ensuite  les  membres  et  on  ouvre  la  tête.  Le 
lapin  se  découpe  comme  le  lièvre. 


Lapin.  Perdrix.  Lièvre. 

Les  cailles,  les  grives,  les  becs-figues  et  autres  pet 
tits  oiseaux,  seront  servis  entiers. 


Turbot. 


VIII.  Il  faut  bien  se  garder  de  se  servir  d’un  couteau 
pour -dépecer  le  poisson.  C’est  avec  une  truelle  d’ar- 
gent qu’on  opère  : on  trace  avec  le  tranchant  de  la 
iruelle,  une  ligne  longitudinale  sur  l’animal,  on  di- 
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rrise  ses  parties  avec  le  tranchant,  puis  on  enlève  les 
pparties  latérales  avec  le  plat  de  l’instrument,  et  on 
tes  fait  passer  une  à une  aux  convives;  un  côté  servi 
31e  la  sorte,  on  servira  l’autre  côté  après  avoir  enlevé 
’.’arête. 

Le  turbot,  la  truite,  le  saumon  doivent  être  décou- 
pés et  servis  de  la  même  manière.  Pour  le  brochet  et 
aa  carpe,  il  faut  d’abord  trancher  sa  tête  qui  est  le 
morceau  de  distinction,  ensuite  on  pratique  de  la 
qjueue  à la  tête  une  ligne  assez  profonde  pour  attein- 
dre la  grosse  arête,  et  on  divise  par  morceaux  en  li- 
^ne  transversale  comme  pour  le  turbot,  la  truite,  le 
ssaumon,  etc.,  etc. 


Truite. 


Nous  le  répétons  en  finissant,  ces  instructions  pour 
Dint  être  fort  peu  efficaces  ; c’est  surtout  en  pareille 
uatière  que  le  goût  est  un  grand  maître. 


SERVICE  DE  LA  TABLE. 


REPAS  DIVISÉS  EN  TROIS  SERVICES. 

PREMIER  SERVICE. 

Potages,  relevés  de  potages,  hors-d’œuvre  et  entrées. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

Rôtis,  entremets  et  salades. 

TROISIÈME  SERVICE. 

Dessert. 

Le  menu  d’un  repas  doit  toujours  être  proportionné  au 
nombre  des  convives.  Voici  la  composition  pour  une  table.de 
douze  couverts  et  pour  une  autre  de  seize.  - 


TABLE  DE  DOUZE  COUVERTS. 


PREMIER  SERVICE. 

ïïn  potage  à la  julienne. 

Une  pièce  de  bœuf  pour  relevé. 

hors  d’ccuvrb. 


Beurre. 
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iltdis. 

lîlive. 

tmchois. 

ENTRÉES. 

Mou  de  veau  aux  trufles. 

Canard  en  hochepot. 

Cabillaud  à la  sauce  blanche, 
salmis  de  perdreaux. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

RÔTI. 

)i>Inde  aux  truffes. 

RNTREMÊTS. 

irmelette  au  rhum. 

.choux-fleurs  à la  sauce. 
i cerne  à la  vanille, 
iiâteau  d’amandes, 
inné  salade. 

TROISIÈME  SERVICE. 

leeux  fromages, 
eeux  biscuits, 
veux  confitures, 
eeux  compotes  de  fruits, 
luatre  fruits  nouveaux. 


HlBIiE  ne  SEIZE  COliVËKTS  ET  FUJI. 

Vour  le  milieu  de  la  table  un  surtout  qu'on  lais- 
u tout  le  temps  du  diner. 

PREMIER  SERVICE. 

an  potage  au  riz. 

1 1 potage  à la  julienne. 
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HORS  d’œUVRB. 

Beurre,  radis,  olives,  anchois. 

DEUX  RELEVÉS. 

Une  langue  de  veau  à la  broche. 

Un  saumon  grillé. 

QUATRE  ENTRÉES* 

Tête  de  veau  en  tortue. 

Poulets  à la  reine. 

Canard  aux  olives. 

Boeuf  à la  mode. 

DEUXIÈME  SERVICE. 

Une  dinde  truffée. 

Un  filet  de  bœuf. 

ENTREMÊTS. 

Soles  frites. 

Omelette  au  rhum. 

Beignets  de  pomme. 

Petits  pois. 

Crème  au  café. 

Une  salade. 

TROISIÈME  SERVICE. 

DESSERT. 

Deux  fromages. 

Quatre  assiettes  : fruit  nouveau. 

Deux  fruits  confits. 

Deux  biscuits. 

Deux  tartes  aux  fruits  et  à la  frangipane. 

Un  nougat. 

La  composition  d'un  menu  sera  chose  facile,  au  moyen  d 
la  table  des  matières  placée  à la  ün  de  ce  volume. 


NOTICE  SUR  LES  VINS 


Une  discussion  digne  de  la  plus  haute  attention, 
mais  que  nous  ne  pouvons  qu’effleurer  ici,  est  la  ques- 
tion de  savoir  à quels  vins  on  doit  donner  la  préfé- 
rence, soit  pour  le  goût,  soit  pour  l’influence  sur  la 
santé.  Ce  dernier  article  est  plus  facile  à déterminer 
que  l’autre,  parce  qu’on  ne  peut  asseoir  de  règles  po- 
sitives pour  le  goût,  dont  les  sensations  sont  toujours 
relatives  aux  individus.  Ainsi,  tel  gourmet  préfère  la 
saveur  âpre  et  mordante  de  l’austère  bordeaux  ; tel 
autre,  l’aromate  délicat  du  champagne;  e-dui-ci  le 
bouquet  généreux  du  bourgogne  ; celui-là,  l’ardeur 
spiritueuse  des  vins  ôu  Languedoc.  Mais,  sans  qu’on 
s’en  rende  compte  à soi-même,  ces  goûts  sont  plus 
fondés  qu’on  ne  pense  sur  des  raisons  de  santé  ; et  la 
nature,  bonne  mère,  nouo  indique,  en  nous  les  inspi- 
rant, les  moyens  les  plus  propres  à conserver  par  eux 
notre  santé.  Ainsi,  le  sanguin  sent  le  besoin  d'un  vin 
léger,  humectant,  tel  que  le  champagne  ou  le  vin  du 
Rhin  ; le  flegmatique,  celui  d’un  vin  spiritueux,  ar- 
dent, qui  s’empare  du  flegme  dont  il  surabonde  : tels 
sont  les  vins  du  Languedoc  et  du  Dauphiné.  Le  mé- 
lancolique veut  un  vin  doux  qui  le  restaure  prompte- 
ment, et  répande  dans  son  système  nerveux  une 
douce  hilarité;  et  c’est  pour  lui  que  furent  destinés 
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les  vins  que  produisent  l’Italie,  l’Espagne,  le  Roussillo 
et  la  Bourgogne  ; enfin,  il  faut  au  bilieux,  ordinaire 
ment  îloue  d’un  grand  appétit  et  absorbé  par  la  eon 
tention  d’un  travail  habituel , un  vin  généreux,  mais 
dont  l’èsprit  soit '“enchaîné  par  une  abondante  partie 
extractive*,  un  vin  austère,  agissant  à la  fois  comme 
astringent  sur  13  fibre,  et  comme  dissolvant  sur  la 
bile  : or,  telle  est  la  propriété  du  bordeaux.  Par  je  nç 
sais  quelle  injustice,  malheureusement  accréditée  en 
une  prévention  difficile  à déraciner,  on  accuse  les  vins 
de  ce  terroir  d’être  froids,  c’est  la  calomnie  la  plus 
étrange  à la  fois  et  la  moins  méritée.  Toutes  choses 
égales  d’ailleurs,  et  abstraction  faite  de  la  convenance 
respective  des  vins  aux  divers  tempéraments  et  aui 
goûts , le  bordeaux  seul  a le  privilège  exclusif  d’être 
d’une  facile  digestion,  et  de  laisser  la  tête  calme, 
quoique  bu  à haute  dose,  et  d’être  transportable  aux 
plus  grandes  distances;  au  lieu  que  le  bourgogne, 
qui  n’émigre  que  difficilement,  exalte  facilement  la 
tête  et  provoque  à la  galanterie  ; de  même  que  le 
champagne,  qu’on  ne  peut  transporter,  agite  les  nerfs 
et  donne  de  l’esprit...  à ceux  qui  en  ont.  En  un  mot, 
le  bourgogne  est  aphrodisiaque  ; le  charfipagne,  ca- 
piteux; le  roussillon,  restaurant;  le  bordeaux,  sto- 
machique. 

Je  n’ai  point  compris  nominativement,  dans  cette 
division,  les  vins  du  Languedoc,  de  l’Orléanais,  ni 
même  les  vins  du  Rhône,  parce  qu’ils  rentren/  dans 
la  division  générale  que  nous  venons  d’indiquer  som- 
mairement, et  que  nous  exposerons,  avec  l’étendue 
qu’elle  mérite,  dans  l’ouvrage  que  nous  terminons. 
Reste,  maintenant,  à fixer  l’ordre  dans  lequel  les  vins 
doivent  être  servis,  et  c’est  l’objet  précis  de  cette  in- 
struction rapide,  et  plutôt  vinographique  que  physio- 
logique. L’usage  et  la  mode,  ces  deux  tyrans  du 
monde,  ont  plus  présidé  à cet  ordre  de  service  qu’un 
calcul  fondé  sur  les  convenances  du  goût  et  de  la 
santé.  Cependant  il  est,  en  général,  convenu  que  le 
vin  rouge  précède  toujours  l’arrivée  du  vin  blanc,  à 


moins  que  le  repas  ne  soit  lui-même  précédé  d’huîtres? 
dont  il  est  d’usage  de  saluer  le  passage  par  de  triples 
bordées  de  chablis,  ou,  si  l’on  veut  y mettre  plus  de 
solennité,  par  des  libations  de  pouilly  ou  de  montra- 
chet,  ou  mieux  encore  de  sautcrne,  de  langon  ou  de 
rhermitage  blanc.  Sans  ce  motif,  le  vin  rouge  a sent 
les  honneurs  au  début  du  festin.  Depuis  quelque 
temps,  cependant,  l’usage  a prévalu  de  faire  précéder 
ou  suivre  immédiatement  la  soupe  d’un  verre  de  ma- 
dère sec,  ou  même  de  teinture  d’absinthe  : on  peut 
quelquefois  souscrire  à cet  usage,  mais  sans  tirer  à 
conséquence  pour  sa  naturalisation.  Le  vin  le  mieux 
indiqué  pour  le  premier  service  est,  sans  contredit,  le 
vin  de  Bourgogne  des  crus  les  moins  distingués,  et 
que  pour  cette  raison  on  a désigné  sous  le  nom  de 
Basse  Bourgogne.  Tels  sont  ceux  d’Avallon,  Coulan- 
ges, Tonnerre,  Vermanton , Irancy,  Chassagne  et 
Mercurey,  et  en  général  les  vins  connus  sous  le  nom 
de  Mâcon  et  d’Auxerre.  On  peut  les  remplacer  à quel- 
ques égards  par  les  vins  de  choix  de  l’Orléanais,  tels 
que  Saint-Denis,  Saint-Aï,  ou  Beaugency.  La  grada- 
tion peut  conduire  ensuite  aux  vins  de  Beaune  et  de 
Pomard,  et  si  l’on  veut  borner  ses  courses  à la  topo- 
graphie bourguignonne  on  choisit  entre  le  riche- 
bourg  généreux,  le  saint-georges  odorant,  le  léger 
volnay,  le  chambertin  pourpré,  et  le  délicieux  la  ro- 
manée.  Si  l’on  préfère  rompre  cette  monotone  hié- 
rarchie, et  ranimer  son  goût  en  changeant  de  saveur 
et  de  terroir,  la  Champagne  vous  otfre  son  al  petil- 
dant,  son  cumière  parfumé,  et  son  limpide  sillery. 
C’est  après  ces  vins  qu’on  peut  encore  déguster  à pro- 
pos ceux  d’un  haut  goût,  et  que  produit  le  Dauphiné. 
Ces  vins  raniment  l’appétit  blasé,  et  relèvent  la  saveur 
un  peu  fade  des  viandes  rôties.  Parmi  eux  se  recom- 
mandent Château-Grillé,  Côte-Rôtie  et  VHermitage. 
C’est  maintenant,  c’est  lorsque  la  joie  épanouit  toutes 
les  figures,  et  fait  encore  circuler  le  riro  bruyant 
parmi  les  convives,  qu’un  seul  vin  a le  droit  de  se 
montrer,  et  va  produire  sur  le  liquide,  déjà  sablé,  et 
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qui  commence  à s’exhaler  en  propos  hasardés,  l’efTet 
que  produit  la  goutte  d’eau  sur  le  lait  bouillonnant  : 
c’est  le  bordeaux.  Voyez  la  coupe  de  la  sagesse  apai- 
ser graduellement  ces  vociférations!  C’est  VefTct  du 
médoc  qu’une  main  discrète  versera  dans  de  brillants 
cristaux  qui  reflètent  l’éclat  de  cent  bougies.  Un  utile 
armistice  a suspendu  l’ardeur  des  combattants.  Les 
serviteurs  empressés  desservent,  et  les  pâtisseries  su- 
crées, les  crèmes  aromatisées,  succèdent  aux  légumes. 
Languedoc,  voilà  ton  triomphe,  que  tu  partages 
avec  le  Roussillon,  la  Provence  et  l’Espagne  ! Quel  est 
ce  vin  qui  coule  en  rubis  dans  ce  cristal  étincelant? 
Quelle  est  celte  topaze  liquide  qui  invite  l’œil  à l’ad- 
mirer, la  bouche  à la  savourer?  Rivesaltes, Grenache, 
Lunel , Malvoisie , Frontignan  , Malaga,  Xérès,  vos 
noms,  unis  par  la  gloire  comme  par  le  plaisir,  se  dis- 

Îmtent  la  préséance,  et  vos  goûts  se  confondent  dans 
es  palais  que  vous  embaumez.  Une  vapeur  bachique 
s’élève  de  vos  flacons  couverts  d’une  mousse  honora- 
ble, et  vos  bouchons  vermoulus  attestent  votre  anti- 
que origine.  Votre  alcool  dulcifié  corrige  les  dangers 
des  glaces,  qu’on  s’obstine  à servir  à la  fin  des  repas, 
tandis  que  le  goût  et  la  santé  s’accordent  à n’en  in- 
diquer l’usage  que  quelques  heures  après.  Mais  déjà 
mon  odorat  est  frappé  de  l’odeur  balsamique  de  la 
fève  de  Moka...  Arrêtez,  c’est  maintenant  qu’il  est 

Êermis  de  vider  ce  flacon  qu’agite  la  Folie,  et  dont  la 
rillante  écume  se  fait  jour  à travers  le  pouce  impoli 
qui  essaie  vainement  de  la  retenir  captive.  Le  bou- 
chon a frappé  le  plafond  ; une  mousse  argentée  coule 
sur  les  jolis  doigts  des  bacchantes  empressées.  Bu- 
veurs, reconnaissez,  non  ce  champagne  trop  vanté 
que  l’art  corrompt  pour  satisfaire  une  mode  perfide, 
sacrifiant  ainsi  un  vin  excellent  au  travers  d’en  faire 
un  mauvais;  mais  le  délicieux  arbois,  qui  joint  la 
douceur  du  condrieux  au  pétillement  de  l’impétueux 
ai. 

C’est  en  ce  moment  seulement  que  les  gourmets, 
dignes  de  ce  nom,  peuvent  savourer,  à très-petits  ver- 


res,  le  tokai,  s’il  leur  fut  accordé  d’en  boire  de  véri- 
table. 


« Sunt  pauci  quos  æquus 
« Juppiter  ainavit.  » 


Tel  est,  en  raccourci,  l’ordre  didactique  dans  lequel 
les  tributs  de  Bacchus  doivent  être  fêtés.  Nous  n’a- 
vons pu  les  énumérer  tous  ; mais  on  peut  juger,  par 
ceux  que  nous  avons  mentionnés  honorablement,  do 
la  place  que  doivent  tenir  leurs  analogues. 

Terminons  par  deux  réflexions  dont  la  méditation 
seule  vaudrait  peut-être  un  long  traité  sur  les  vins. 
La  première,  c’est  que,  malgré  tout  leur  luxe  et  leurs 
profondes  connaissances  en  agriculture,  et  même  en 
chimie,  les  anciens,  n’ont,  à aucune  époque,  poussé 
l'art  de  la  vinification  aussi  loin  que  nous.  Aristote 
rapporte  que  les  \ins  d’Arcadie  se  séchaient  tellement 
dans  les  outres,  qu’on  les  enlevait  par  morceaux, 
qu’on  délayait  dans  l’eau  pour  les  boire;  et  certes, 
cela  ne  valait  pas  notre  médoc,  notre  volnay  et 
notre  aï  sans  eau!  Gallicn  raconte  des  vins  d’Asie, 
qu’on  les  suspendait  au  coin  des  cheminées  dans  de 
grandes  bouteilles  jusqu’à  ce  qu’ils  eussent  acquis  la 
dureté  du  sel,  et  qu’ensuite  on  les  fondait  dans  l’eau 
pour  la  boisson.  Pline  (liv.xiv,  chap.  S>,  en  faisant  l’é- 
loge des  vins  qu’on  tirait  d’Italie,  et  Athénée,  en  dé- 
crivant les  qualités  du  falerne,  ne  font  point  venir 
l’eau  à la  bouche,  et  il  paraît  qu’à  cette  époque  le  meil- 
leur des  vins  n’était  qu’un  sirop  plus  ou  moins  doux, 
plus  ou  moins  consistant,  et  qu’il  fallait  toujours 
étendre  d’eau.  Il  n’est  point  surprenant  alors  qu’on 
bût  du  vin  de  cent  ans,  ainsique  l’assure  Pétrone  ( Fa - 
lernuw  vpimatum  annorum  centum),  et  même  de  doux 
cents  ans,  ayant  la  fermeté  du  miel,  selon  Pline  ( adhno 
vina  ducentis  ferè  annis  jam  in  speciem  reducta  mellis , 
liv.  xiv,  chap.  4);  et  quand  on  lit  dans  Martial  le  be- 
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soin  où  l’on  était  de  rendre  fluide  par  l’eau  chaude,' 
puis  de  passer  par  la  chaux  ce  cécube  si  vanté: 


a Turbida  sollicito  Iransmittere  Cascnba  eacco.  » 


on  n’envie  plus  à ces  fiers  Romains,  auxquels  il  sem- 
ble n’avoir  manqué  que  ce  genre  de  luxe  et  de  jouis- 
sance, leur  falerne,  leur  sorrento,  leur  massique, 
trop  bien  chantés  par  Horace.  Remarquons,  en  pas- 
sant, que  la  culture  des  vignes,  non  moins  que  la  fa- 
çon du  vin,  influent  autant  que  le  ciel  sur  sa  bonté. 
Levin  de  Crète  est  aujourd'hui  délicieux,  et  Martial 
l’appelait  vindemia  Cretæ,  mulsum  pauperts  ( lib.  i, 
épie:. 10o);  Ju  vénal,  pingvp  passum  Cretæ  (sat.xiv,v. 270.) 
Slrabon  trouvait  détestable  le  vin  de  Samos,  qu’on 
estime  aujourd’hui  l’un  des  meilleurs  muscats.  Faut- 
il  en  conclure  que  les  goûts  ou  les  vignobles  ont 
changé? 

Une  seconde  réflexion,  c’est  que  le  vin  est  d’un  tel 
secours  comme  moyen  diététique,  que  les  plus  sages 
des  hommes  ont  loué  son  usage,  et  quelquefois  même 
son  abus.  Salomon  a chanté  le  vin  et  ses  bienfaits,  et 
tous  les  poètes,  sur  ses  traces,  ont  célébré  cette  li- 
queur, dont  ils  ont  cru  qu’un  dieu  seul  avait  pu  faire 
présent  aux  hommes.  Hippocrate,  Diosco-ride,  Avicène, 
ont  enseigné  qu’il  était  bon  de  s’enivrer  une  fois  par 
mois;  et  si  l’on  pouvait  ne  regarder  ces  déréglements 
que  d’un  œil  philosophique,  peut-être,  en  effet,  serait- 
il  permis  d’affermir  sa  constitution  par  quelques  excès 
très-rares  dans  le  boire  et  le  manger.  La  secte  austère 
des  stoïciens  jugeait  l’ivresse  permise,  pour  relever 
la  triste  humanité  de  rabattement  et  des  chagrins  qui 
sont  }es  maladies  de  l’àme,  et  l’ordonnait  comme  on 
ordonne  une  médecine,  qui  n est  aussi  qu’une  indiges- 
tion. Asclépiade  érigeait  en  panacée  le  vin,  A,  dans 
6on  délire  sublime,  dans  sa  confiance  aveugle  pour 
cette  liqueur,  il  allait  jusqu’à  l’ordonner  aux  frénéti- 
ques pour  les  endormir,  aux  léthargiques  pour  les  ré- 
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veiller.  Hippocrate  a dit  : Famem  vini  potio  tolvit.  En* 
fin,  Hoffmann,  à la  fin  de  sa  Dissertation  sur  les  vertus 
du  vin  dt,'  Rhin  en  médecine,  soutient  l’utilité  du  vin 
dans  plusieurs  maladies,  et  va  même  jusqu’à  conseil- 
ler de  varier  le  choix  des  vins  selon  la  nature  de  l’af- 
fection à traiter.  Je  m’honore  de  partager  complète- 
ment cette  opinion,  et  il  y a longtemps  que  j’ai  écrit 
que  le  meilleur  livre  aujourd’hui  à publier  en  méde- 
cine serait  celui-ci  : De  l'art  de  conserver  ou  recouvrer 
ta  santé  par  les  aliments.  Cette  conclusion  est  un  peu 
sévère  et  frugale  pour  la  dernière  page  d’un  ouvrage 
consacré  à publier  les  secrets  de  l’art  culinaire  et  les 
mystères  de  la  gourmandise;  mais  mon  amour  pour 
ta  vérité  et  pour  l’art  que  je  professe  m’a  entraîné 
malgré  moi  vers  ce  but,  que  je  ne  cherchais  pas. 


DES  SOINS  DE  LA  CAVE. 


On  doit  choisir  de  préférence  une  cave  placée  au 
nord,  ni  trop  sèche  ni  trop  humide.  Les  chaleurs  et 
les  gelées  sont  contraires  aux  vins  en  tonneaux.  Il  faut 
éviter  les  courants  d’air,  cependant  lorsque  les  caves 
sont  profondes,  ou  dans  celles  qui  avoisinent  les  la- 
trines, les  égouts,  etc.,  il  convient  de  les  renouveler 
quelquefois. 

Une  cave  doit  être  tenue  avec  beaucoup  de  propreté. 

Il  faut  de  temps  en  temps  visiter  les  vins  en  ton- 
neaux et  s’assurer  qu’ils  sont  exactement  remplis. 

Un  tonneau  nouvellement  entré  dans  la  cave  sans 
être  collé,  doit  rester  quelques  jours  au  repos  sur  le 
chantier,  ensuite  on  le  collera.  On  emploie  ordinaire- 
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ment  quatre  ou  cinq  blancs  d’œufs  pour  une  pièce,  et 
trois  au  plus  pour  une  feuillette.  On  bat  les  blancs 
d’œufs,  on  les  étend  avec  environ  une  dem?  bouteille 
du  vin  qu’on  veut  coller,  et  on  les  verse  dans  la  pièce 
par  la  bonde.  On  tire  la  valeur  de  cinq  bouteilles  de 
vin,  puis  on  introduit  dans  le  tonneau,  sans  l’enfon- 
cer tout  à fait  un  bâton  fendu  et  on  remue  vivement 
en  décrivant  des  cercles  pendant  quelques  minutes  ; 
après  quoi  on  remplit  avec  le  vin  retiré  auparavant,  et 
l’on  remet  la  bonde.  Après  cinq  ou  six  jours  de  repos, 
le  vin  est  bon  à mettre  en  bouteilles. 

Les  bouteilles  doivent  être  parfaitement  rincées  et 
égouttées.  On  les  remplit  jusqu’à  deux  pouces  du  gou- 
lot afin  de  laisser  un  intervalle  entre  le  vin  et  le  bou- 
chon. On  place  le  bouchon  et  l’on  tape  avec  la  batte  et 
on  renverse  la  bouteille  pour  s’assurer  que  le  vin  ne 
coule  pas.  Si  l’on  veut  conserver  le  vin  longtemps,  il 
faut  goudronner  les  bouchons. 

Les  bouteilles  pleines  doivent  être  couchées  sur  un 
lit  de  sable  près  du  mur  de  la  cave,  en  mettant  deux 
rangs  de  lattes  entre  chaque  rangée  de  bouteilles.  La 
seconde  rangée  sera  placée  tête-bêche  sur  la  première 
et  ainsi  de  suite. 
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